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The purpose of this study was to determine the 
physical and chemical effects on the final quality of  milk 
candy  products  so that the optimal percentage of  addition of 
bidara leaf extract (Ziziphus spina-christi Linnaeus.) to milk 
candy in terms of total phenol, total acid, L* a* b* colours and 
organoleptic tests on milk candy. The research method  used  
was a completely randomized design (CRD) consisting of four 
treatments and three replications. The addition of  bidara leaf 
extract in each  treatment was T0 (0%), T1 (1%), T2 (2%) and 
T3 (3%). The data obtained were analyzed by analysis of 
variance, if there were differences in the treatment, it would be 
followed by Duncan's Multiple Range Test. It concluded that 
bidara leaf  extract  addition  gave highly  significant effect 
(P<0.01) on total acid, colour (L* a* b*) and organoleptic test 
(colour, texture and taste) of milk candy. Based on the results 
of the analysis, the optimal formulation in the manufacture of 
milk candy with the addition of bidara leaf extract was 
obtained from P3 (3%) with a total phenol of 1.04%; total acid 
0.01423%, the highest brightness value (L) P3 (3%) 52.23; the 
lowest redness value (a*) is P3 (3%) 13.97; the lowest 
vi 
yellowness value (b*) was P3 (3%) 26.93; highest color 
organoleptic score P3 (3%) 3.67; the lowest texture score was 
P3 (3%) 2.78 and the highest taste score was P3 (3%) 3.71. 
Keyword: milk candy, total phenol, total acid, organoleptic 
and bidara leaf extract. 
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Permen susu merupakan permen yang terbuat dari 
bahan dasar susu yang dicampur dengan  gula, margarin, agar-
agar serta bahan  penambah rasa atau aroma yang diuapkan. 
Permen susu tergolong ke dalam  soft candy dikarenakan 
penambahan bahan tambahan yaitu agar-agar. Proses 
pengolahan permen susu dilakukan dengan metode pemanasan 
yang dapat berpengaruh terhadap nilai nutrisi pada susu. 
Tanaman bidara (Ziziphus spina-christi Linnaeus) memiliki 
kandungan fenolat dan flavonoid yang kaya akan manfaat. 
Diantara manfaatnya, terdapat manfaat biologi yaitu; 
antioksidan, antiinflamasi, antimikroba, antifungi dan 
mencegah timbulnya tumor. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh fisik dan kimia terhadap kulitas akhir produk permen 
susu sehingga diketahui persentase penambahan ekstrak daun 
bidara (Ziziphus spina- christi Linnaeus) yang optimal pada 
permen susu ditinjau dari total fenol, total asam, warna L* a* 
b* dan uji organoleptik pada permen susu. Materi yang 
digunakan dalam  penelitian ini adalah  permen  susu yang 
terbuat dari susu bubuk, gula pasir, margarin, agar-agar dan 
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ekstrak daun  bidara. Metode penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 
empat perlakuan dan tiga ulangan. Penambahan ekstrak daun 
bidara pada tiap perlakuan yaitu  P0 (0%), P1 (1%), P2 (2%) 
dan P3 (3%). Data yang diperoleh dianalisis dengan  analisis  
ragam, apabila terdapat perbedan pada perlakuan akan 
dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak daun bidara pada permen susu memberikan  pengaruh 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap  total asam, warna 
L*a*b* dan uji organoleptik pada  permen  susu. Rata-rata 
total asam P0 (0%) 0,1383%; P1 (1%) 0,01437%; P2 (2%) 
0,01444% dan P3 (3%) 0,01423%. Nilai kecerahan  rata-rata 
P0 (0%) 51,50; P1 (1%) 49,63; P2 (2%) 51,07 dan P3 (3%) 
52,23. Rataan nilai kemerahan (a*) P0 (0%) 15,03; P1 (1%) 
16,70; P2 (2%) 15,43 dan P3 (3%) 13,97 sedangkan nilai 
kekuningan (b*) P0 (0%) 27,20; P1 (1%) 26,90; P2 (2%) 
28,73 dan P3 (3%) 26,93. Uji organoleptik terhadap warna 
permen susu P0 (0%) 3,93; P1 (1%) 3,67; P2 (2%) 3,24 dan P3 
(3%) 4,11, tekstur P0 (0%) 3,42; P1 (1%) 3,32; P2 (2%) 3,53 
dan P3 (3%) 2,78, rasa P0 (0%) 3,24; P1 (1%) 3,28; P2 (2%) 
2,28 dan P3 (3%) 3,71. Berdasarkan hasil uji organoleptik 
aspek warna menunjukkan nilai rata-rata yang beragam 
dengan nilai rata-rata tertinggi P3(3%) 4,11 dengan warna 
permen susu coklat kekuningan dan terendah P2 (2%) 3,24 
dengan warna permen susu coklat tua kekuningan. Aspek rasa 
sangat berpengaruh terhadap penerimaan permen susu, 
perbedaan nilai rata-rata ditunjukkan oleh perlakuan P2 (2%) 
yang memiliki nilai rata-rata dibawah 3 yaitu sebesar 2,28 
panelis cenderung kurang menyukai karena permen susu 
memiliki rasa yang kurang manis. Aspek tekstur perlakuan 
yang paling disukai oleh panelis adalah perlakuan P2 (2%) 
yang memiliki nilai rata-rata sebesar 3,52 dengan tekstur 
permen susu halus dan nilai terendah ditunjukkan oleh 
perlakuan P3 (3%) dengan nilai rerata 2,78 panelis cenderung 
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tidak menyukai karena permen susu memiliki tekstur yang 
kurang halus dan lembek. Keberagaman hasil yang 
ditunjukkan dalam uji organoleptik disebabkan karena permen 
susu yang ditambahkan dengan ekstrak daun bidara memiliki 
rasa yang khas dikarenakan daun bidara memiliki kandungan 
senyawa tanin yang memiliki rasa sepat sehingga berpengaruh 
terhadap tingkat kesukaan panelis, selain itu selera setiap 
panelis saat melakukan uji organoleptik merupakan faktor 
diluar kendali peneliti. 
Kesimpulan dari penelitian ini bahwa penambahan 
ekstrak daun bidara pada pembuatan permen susu memberikan 
pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap total asam, warna L 
a* b* dan  uji organoleptik aspek warna, tekstur dan rasa 
permen susu. Penambahan ekstrak daun bidara dalam permen 
susu menghasilkan nilai total fenol tertinggi P1 (1%) 1,13%, 
total asam tertinggi P2 (2%) 0,04332%, serta menunjukkan 
nilai kecerahan (L) tertinggi P3 (3%) 52,23, nilai kemerahan 
(a*) terendah  P3 (3%) 13,97, nilai kekuningan (b*) terendah 
P3 (3%) 26,93, skor organoleptik warna tertinggi P3 (3%) 
3,67, skor tekstur terendah P3 (3%) 2,78 dan skor rasa 
tertinggi P3 (3%) 3,71. Berdasarkan hasil analisa tersebut 
formulasi optimal dalam pembuatan permen susu dengan 
penambahan ekstrak daun bidara diperoleh dari P3 (3%) 
dengan total fenol 1,04 %; total asam 0,01423%, nilai 
kecerahan (L) tertinggi P3 (3%) 52,23; nilai kemerahan (a*) 
terendah  P3 (3%) 13,97; nilai kekuningan (b*) terendah P3 
(3%) 26,93; skor organoleptik warna tertinggi P3 (3%) 3,67; 
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1.1  Latar Belakang  
Susu adalah bahan pangan asal hewan yang tidak 
tahan lama disimpan dan mudah rusak (pershable food) serta 
bahan pangan yang berpotensial mengandung bahaya 
(potentially hazardous food). Susu merupakan bahan pangan 
hasil ternak yang  mempunyai nilai gizi yang tinggi. 
Kandungan gizi yang lengkap menempatkan susu sebagai 
pangan bernilai tinggi. Nilai nutrisi yang tinggi menyebabkan 
susu mudah mengalami kerusakan karena susu menjadi media 
yang disukai oleh mikroorganisme untuk pertumbuhan dan 
perkembangannya, sehingga susu mudah rusak dan tidak layak 
untuk dikonsumsi apabila tidak ditangani secara tepat.  
Semakin berkembangnya ilmu di bidang teknologi pangan, 
proses pengolahan susu juga mengalami  perkembangan. 
Proses pengolahan susu bertujuan untuk menghasilkan produk 
yang beraneka ragam, mempunyai kandungan gizi yang tinggi, 
lebih tahan saat disimpan dan meningkatkan nilai jual susu. 
Produk hasil pengolahan susu yang sudah banyak diproduksi 
antara lain es krim, yoghurt, dodol susu dan permen  susu.  
Proses evaporasi dan pemanasan susu selama 
pembuatan permen bisa berpengaruh pada aktifitas antioksidan 
komponen susu yang ada di permen susu, Kemampuan 
antioksidan susu dan produk susu utamanya berkaitan dengan 
asam amino yang mengandung sulfur (sistein), fosfat, vitamin 
A, E, karotenoid, zinc, selenium, sistem enzim, superoksida 
dismutase, katalase, glutation peroksidase serta oligosakarida 
susu (Khan, Islam, Akram, Shakil, Ahmad, Ali, Siddiqui and 
Khan, 2009). Kasein merupakan protein utama susu, aktifitas 
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antioksidannya selain dari asam amino mengandung sulfur 
juga dari gugus fosfat yang ada di misel kasein (Cervato, 
Cazzola and Caestaro, 1999). Aktifitas antioksidan protein 
whey berkaitan dengan chelation logam oleh laktoferin dan 
scavenging radikal bebas  oleh asam amino mengandung 
sulfur (Carthy, Kerry and Lynch, 2015). Protein whey 
memiliki aktifitas antioksidan  yang lebih baik daripada 
kalsium-kaseinat karena perbedaan profil asam aminonya. 
Proses pemanasan menyebabkan terjadinya tiga perubahan 
yaitu kehilangan CO2, yang dapat menurunkan keasaman dan 
menaikkan pH, terjadinya transfer Ca dan fosfat ke koloidal 
sehingga dapat sedikit menaikkan keasaman dan menurunkan 
pH dan pemanasan yang drastis dapat menghasilkan asam dari 
degradasi laktosa. 
Permen adalah salah satu produk pangan sejenis gula-
gula (confectionary) yang berkalori tinggi dan banyak sekali 
disukai dikalangan masyarakat baik dari anak anak sampai 
orang dewasa, karena permen dapat dikonsumsi setiap saat 
tanpa mengenal waktu dan tempat.  Salah satu produk olahan 
susu adalah permen  susu yang  berbahan  baku utama susu 
dan gula. Susu yang digunakan dalam  pembuatan permen 
susu biasanya tidak mempunyai persyaratan  yang  ketat, oleh 
karena itu produk susu yang berkualitas rendah biasanya 
memiliki kadar air yang tinggi lebih banyak diolah  menjadi  
permen  susu. Permen susu merupakan permen yang terbuat 
dari bahan dasar susu yang dicampur dengan gula, mentega, 
agar-agar serta bahan penambah rasa atau aroma yang 
diuapkan.  
Permen susu tergolong kedalam soft candy 
dikarenakan penambahan bahan tambahan yaitu agar-agar. 
Permen susu dalam proses pembuatannya melalui proses 
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pemanasan yakni pada suhu 100-103
o
C bertujuan untuk 
menguapkan sebagian besar air dalam susu sehingga 
pertumbuhan mikroorganisme dapat ditekan. Proses 
pengolahan dengan  pemanasan menyebabkan penurunan nilai 
nutrisi. Pemanasan juga dapat mengakibatkan terjadinya reaksi 
Maillard sehingga permen susu memiliki rasa, aroma dan 
warna kecoklatan yang kurang diminati konsumen.  
Proses evaporasi dan pemanasan pada pembuatan 
permen susu  akan memicu reaksi Maillard yang terjadi antara 
gugus amino dan gugus karbonil sehingga menghasilkan 
senyawa baru yang memiliki aktifitas antioksidan yang 
tergantung pada kondisi reaksi dan jenis reaktan (Phisut and 
Jiraporn, 2013). Peningkatan intensitas browning dan 
pembentukan produk intermediet seiring dengan penurunan 
kadar gugus amino bebas dan gula pereduksi (Phisut and 
Jiraporn, 2013). Produk reaksi maillard antara asam amino-
gula menunjukkan aktifitas antioksidan, melalui berbagai 
mekanisme yaitu aktifitas  radical chain-breaking  (Morales 
and Jimenez-Perez, 2001),  scavenging oksigen reaktif  
(Bersuder, Hole and Smith, 2001), dekomposisi hidrogen 
peroksida dan chelation logam (Wijewickreme, Kitts and 
Durance, 1997). Adanya reaksi tersebut bisa berpengaruh  
pada produk akhir dari  permen susu itu sendiri, oleh sebab itu 
perlu adanya perbaikan mutu dengan penambahan bahan 
alami. Aktifitas antioksidan susu dan produk susu dapat 
ditingkatkan melalui suplementasi dengan fitokimia (Khan et 
al., 2009). Beberapa penelitian yang telah dilakukan dalam 
pembuatan permen susu antara lain dengan penambahan, jahe, 
temulawak, ekstrak manggis dan bubuk teh hijau.  Salah satu 
bahan alami yang dapat digunakan untuk meningkatkan nutrisi 
dan daya simpan adalah daun bidara (Ziziphus spina- christi 
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L.).  
Tanaman bidara (Ziziphus spina-christi L) memiliki 
kandungan fenolat dan flavonoid yang kaya akan manfaat. 
Diantara manfaatnya, terdapat manfaat biologi yaitu; 
antioksidan, antiinflamasi, antimikroba, antifungi dan 
mencegah timbulnya tumor (Elfasyari, Putri dan Wulandari, 
2019).  Ekstrak Z. mauritiana  yang memiliki aktifitas 
antioksidan, aktifitas tertinggi diperoleh dari fraksi etil asetat, 
yaitu katekin dan epigalokatekin  (Tagne, Telefo, Talla, 
Nyemb, Njina, Asrar, Mukhtar, Kamje, Moundipa, Farooq and 
Choudhary, 2015). Bidara (Ziziphus mauritiana) ekstrak dari 
buah dan daunnya menunjukkan adanya aktivitas antioksidan, 
sedangkan pulpa dapat melawan sitotoksik penyebab 
tumbuhnya sel kanker (Tagne, et al., 2015). Antioksidan 
merupakan suatu inhibitor yang digunakan untuk menghambat 
tejadinya autooksidasi. Menurut penelitian Phisut and Jiraporn 
(2013) menyatakan bahwa reaksi maillard, yang dihasilkan 
dari sistem model asam amino gula, telah diketahui terkait 
dengan pembentukan senyawa dengan aktivitas antioksidan. 
Inhibitor radikal bebas menghambat suatu reaksi radikal bebas 
dengan membentuk reaksi radikal bebas tak reaktif dan relatif 
stabil, Flavonoid merupakan senyawa pereduksi yang dapat 
menghambat banyak reaksi oksidasi. Flavonoid memiliki 
kemampuan sebagai antioksidan karena mampu mentransfer 
sebuah elektron kepada senyawa radikal bebas (Haeria, 
Hermawati dan Pine, 2016). Flavonoid juga merupakan 
senyawa pereduksi yang dapat menghambat banyak reaksi 
oksidasi. Oleh karena itu, tentunya penambahan ekstrak daun 




Penelitian mengenai penambahan ekstrak daun bidara 
(Ziziphus spina- christi L.) dalam pembuatan permen susu 
sejauh ini masih belum dilakukan, sehingga perlu dilakukan 
penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh 
penambahan ekstrak daun bidara kualitas kimia dan 
organoleptik terhadap produk permen susu serta presentase 
penambahan ekstrak daun bidara (Ziziphus spina- christi L.) 
yang optimal pada permen susu. 
1.2  Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah berapa 
persentase penambahan ekstrak daun bidara (Ziziphus spina- 
christi L.) yang optimal pada permen susu ditinjau dari total 
fenol, total asam, warna L* a* b*, dan uji organoleptik. 
1.3  Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
persentase penambahan ekstrak daun bidara (Ziziphus spina- 
christi L.) yang optimal pada permen susu yang ditinjau dari 
total fenol, warna L* a* b*, total asam dan organoleptik. 
1.4  Manfaat Penelitian 
1.4.1 Bagi Ilmu Pengetahuan 
Memberi informasi terkait total fenol, total asam, 
warna L* a* b* dan organoleptik pada permen susu dengan 
penambahan ekstrak daun bidara (Ziziphus spina- christi L.) 
sehingga dapat menjadi acuan untuk mengembangkan inovasi 
dan diversifikasi produk olahan pangan hasil ternak berbahan 
susu pada khususnya. 
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1.4.2 Bagi Masyarakat 
Memberikan pengetahuan bagi masyarakat umum 
dalam membuat permen susu dengan penambahan ekstrak 
daun bidara (Ziziphus spina- christi L.) untuk menghasilkan 
permen susu yang selain dapat diterima oleh semua kalangan 
juga memiliki kandungan nutrisi yang lebih baik. 
1.5  Kerangka Pikir 
Susu merupakan bahan pangan asal ternak yang 
memiliki kandungan gizi lengkap dan seimbang, serta mutu 
gizi proteinnya lebih tinggi daripada protein nabati. 
Komponen biokimia yang terdapat dalam susu merupakan zat-
zat yang diperlukan oleh bakteri sehingga dapat menjadi 
medium yang baik bagi bakteri untuk tumbuh dan 
berkembang-biak, sehingga susu mempunyai masa simpan 
yang relatif singkat (Hatta, Sudarwanto, Sudirman and 
Malaka, 2014). Beberapa hal tersebut dapat berpengaruh 
terhadap harga jual susu yang relatif murah dan pada akhirnya 
mempengaruhi pendapatan peternak sebagai produsen susu. 
Oleh sebab itu diperlukan penanganan dan pengolahan susu 
yang baik dan benar sehingga dapat memperpanjang daya 
simpan susu segar. Upaya untuk memperpanjang masa simpan 
susu segara adalah dengan cara mengolahnya menjadi produk 
olahan hasil ternak yang diminati masyarakat, seperti 
pembuatan permen susu. Kemampuan antioksidan susu dan 
produk susu utamanya berkaitan dengan asam amino yang 
mengandung sulfur (sistein), fosfat, vitamin A, E, karotenoid, 
zinc, selenium, sistem enzim, superoksida dismutase, katalase, 
glutation peroksidase serta oligosakarida susu (Khan et al., 
2009). Permen susu sendiri dibuat dari beberapa bahan seperti 
susu, gula,agar-agar dan margarin. Permen susu dibuat dengan 
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cara pemanasan, dari proses pemanasan tersebut akan terjadi 
reaksi maillard yang menyebabkan terjadinya penurunan 
kualitas nutrisi, rasa dan warna pada permen susu. Proses 
evaporasi dan pemanasan pada pembuatan permen susu  akan 
memicu reaksi Maillard yang terjadi antara gugus amino dan 
gugus karbonil sehingga menghasilkan senyawa baru yang 
memiliki aktifitas antioksidan yang tergantung pada kondisi 
reaksi dan jenis reaktan (Phisut and Jiraporn, 2013). Oleh 
karena itu, diperlukan penambahan bahan alami untuk 
memperbaiki dan meningkatkan kualitas permen susu. 
Pada penelitian terdahulu yang pernah dilakukan oleh 
Marlina, Wijaya dan Kadirman (2019) penambahan bubur 
buah naga merah 40% pada pembuatan  permen karamel susu 
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan bubur buah naga 
memberikan pengaruh terhadap kadar air, kadar abu, serat, 
gula reduksi dan antioksidan. Penelitian lain yang dilakukan 
oleh Sistanto, Soetrisno dan Saepudin (2014) menyatakan 
bahwa penambahan tepung jahe dan temulawak dalam 
pembuatan karamel susu dapat memperbaiki sifat kimia 
produk permen karamel susu sebagai produk olahan yang 
berasal dari susu dengan meningkatnya nilai nutrisi permen 
karamel diantaranya kadar lemak berkisar 5,25 - 6,57, protein 
5,18 – 5,72, dan energi 3994,50 – 4140,75 kkal. Pembuatan 
permen karamel susu yang ditambahkan tepung jahe dan 
temulawak yang memiliki berbagai senyawa kimia yang 
bermanfaat karena jahe mengandung senyawa seperti 
antioksidan dan antimikroba dengan yang dapat meningkatkan 
kualitas pangan serta pati temulawak yang memiliki 
kandungan kurkuminoid dapat digunakan sebagai campuran 
pati bahan lain untuk mengurangi sifat basi. Penelitian 
selanjutnya yang dilakukan oleh Nurlita dan Anwarudin 
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(2019) penambahan ekstra kulit manggis dalam pembuatan 
permen susu dapat menambahakan khasiat sebagai antioksidan 
kedalam  permen  karamel  susu  untuk  meningkatkan  
kandungan gizi dari permen. Kulit manggis (Garcinia 
mangostana L.) dan susu sapi dapat di formulasikan sebagai 
sediaan permen antioksidan dengan kandungan ekstrak kulit 
manggis.  
 Daun bidara arab (Ziziphus sphina-christi L) 
merupakan tanaman yang memiliki potensi dalam industri obat 
tradisional. Daunnya diketahui memiliki aktivitas antifungi, 
antibakteri, antinosiseptif, antioksidan, antidiabetes, 
antiplasmodial, antisistosomiasis, analgesik and antikonvulsan. 
Daunnya diketahui mengandung berbagai metabolit sekunder 
seperti alkaloid, flavonoid, saponin, steroid, tanin dan lipid 
(Pratama, Ajil dan Yulia, 2019). Tanaman bidara (Ziziphus 
spina-christi L) memiliki kandungan fenolat dan flavonoid 
yang kaya akan manfaat. Diantara manfaatnya, terdapat 
manfaat biologi yaitu; antioksidan, antiinflamasi, antimikroba, 
antifungi dan mencegah timbulnya tumor (Elfasyari, dkk., 
2019). Flavonoid merupakan senyawa pereduksi yang dapat 
menghambat banyak reaksi oksidasi. Flavonoid memiliki 
kemampuan sebagai antioksidan karena mampu mentransfer 
sebuah elektron kepada senyawa radikal bebas. Sumber 
antioksidan alami didominasi oleh tumbuhan dan umumnya 
mengandung senyawa fenolat dan flavonoid yang tersebar di 
dalam tumbuhan. Oleh sebab itu, tentunya penambahan 
ekstrak daun bidara dapat berpengaruh terhadap sifat fisik dan 
kimia dari permen susu. Selain memiliki berbagai metabolit 
sekunder yang memiliki banyak manfaat  daun bidara juga 
mengandung senyawa tanin yang dapat menimbulkan rasa 
sepat dan membuat warna menjadi lebih gelap ketika 
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ditambahkan kedalam produk olahan pangan, sehingga 
diperlukan penelitian mengenai persentase penambahan 
ekstrak daun bidara yang tepat dalam pembuatan permen susu. 
Kerangka pikir penelitian ini ditunjukkan dalam bentuk skema 





Penambahan bubur buah naga merah 
sebanyak 40% pada pembuatan  
permen karamel susu memberikan 
pengaruh terhadap kadar air, kadar 
abu, serat, gula reduksi dan 
antioksidan (Marlina, dkk., 2019) 
Pemanasan menyebabkan 
terjadinya reaksi maillard 
yang menyebabkan penurunan 
kualitas  fisik serta nutrisi 
permen susu 
 
Kualitas permen susu meningkat 
ditinjau dari total fenol, total asam, 
warna L* a* b* dan  uji organoleptik. 
Penambahan tepung jahe dan 
temulawak dalam pembuatan 
karamel susu dapat memperbaiki 
sifat kimia produk permen karamel 
susu dengan meningkatnya nilai 
nutrisi permen karamel (Sistanto, 
dkk., 2014) 
Penambahan ekstra kulit manggis 
(Garcinia mangostana L.) dapat 
menambahakan khasiat sebagai 
antioksidan kedalam  permen  
karamel  susu (Nurlita dan 
Anwarudin. 2019) 
Penambahan ekstrak tanaman bidara 
(Ziziphus spina-christi L) memiliki 
kandungan fenolat dan flavonoid yang 
kaya akan manfaat, terdapat manfaat 
biologi yaitu; antioksidan, 
antiinflamasi, antimikroba, antifungi 
dan mencegah timbulnya tumor 
(Elfasyari, dkk., 2019). 
SUSU 
KELEBIHAN: Susu adalah salah satu bahan pangan yang 
mengandung zat-zat makanan yang penting bagi manusia, yaitu 
protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral.  
KEKURANGAN: Susu bersifat perishable. Sifat perisable adalah 
sifat yang mudah mengalami kerusakan. 
Diperlukan penanganan dan  pengolahan lebih lanjutan untuk 
meningkatkan daya simpannya. 
Pengolahan menjadi permen susu 
Salah satu produk olahan susu yang  
berbahan  baku utama susu dan gula. 
Susu yang digunakan dalam  
pembuatan permen susu biasanya tidak 
mempunyai persyaratan  yang  ketat 
Perlu adanya penambahan bahan alami 
yang dapat mencegah penurunan kualitas 
permen susu akibat pengolahan 
Gambar 1. Skema Kerangka Penelitian 
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1.6  Hipotesis 
Penambahan ekstrak daun bidara dengan persentase 
yang berbeda pada pembuatan permen susu memberikan 
pengaruh nyata terhadap kualitas permen susu ditinjau dari 







2.1  Susu Segar 
Susu merupakan hasil sekresi kelenjar ambing dari 
hewan mammalia tidak ditambah atau dikurangi suatu zat apa 
pun ke dalamnya dan diperoleh dari pemerahan ternak yang 
sehat (Prasetya, Sarwiyono dan Surjowardojo, 2013). Susu 
adalah komoditi yang mudah rusak selama musim panas, 
kemungkinan akan rusak selama proses transportasi (Mansour, 
El-loly and Ahmed, 2012). Komponen kimia utama susu 
termasuk air, lemak, protein, karbohidrat, mineral, asam 
organik, enzim dan vitamin (Anetta, Peter,  Agnieszka and 
Jozef, 2012). Susu mengandung beberapa kelompok nutrisi. 
Kandungan bahan organik terdapat dalam jumlah yang hampir 
sama dan terbagi menjadi unsur pembangun, protein, dan 
energi komponen, karbohidrat dan lipid. Elemen fungsional 
lain yang terkandung dalam susu, seperti vitamin, enzim dan 
gas terlarut, dan terutama mengandung garam terlarut dalam 
bentuk fosfat, nitrat dan klorida kalsium, magnesium, kalium 
dan natrium. Susu sapi mengandung 87,2% air, 3,5% protein, 
3,7% lemak, 4,9% laktosa dan  0,72% mineral abu 




Standar kualitas susu berdasarkan Standar Nasional 
Indonesia dapat dilihat pada Tabel 1 dibawah ini. 
Tabel 1. Standar Kualitas Susu  
No Karakteristik Satuan Syarat 
a. Berat Jenis (pada suhu 
27,5C) 
g/ml Min. 1,0270 
 
b. Kadar Lemak % Min. 3,0 
c. Kadar Bahan Kering 
tanpa Lemak 
% Min. 7,8 
d. Kadar Protein % Min. 2,8 
e. Warna, Bau, Rasa dan 
Kekentalan 
 Tidak ada 
perubahan 
f. Derajat Asam SH 6,0 – 7,5 
g. pH  6,3 – 6,8 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional SNI No. 3141.1:2011 
(2011) 
Kualitas fisik dan kimia susu segar dipengaruhi oleh 
beberapa variasi yang disebabkan oleh perbedaan bangsa 
ternak, pakan dan manajemen pemeliharaan ternak (Gemechu, 
Beyene and Eshetu, 2015). Nutrisi yang tinggi dalam susu ini 
justru rentan dapat digunakan oleh bakteri untuk menjadi 
media pertumbuhan yang dapat mengurangi manfaat yang baik 
dari susu tersebut sehingga susu segar cepat rusak bila tidak 
segera dilakukan penanganan yang baik. Kegiatan sanitasi saat 
pemerahan, Penampungan susu dan selama transportasi dari 
peternakan sampai ke koperasi unit desa (KUD) yang tidak 
higienis akan meningkatkan jumlah bakteri (Harjanti, 
Yudhonegoro, Sambodho and Nurwantoro, 2016 ). 
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2.2 Susu Bubuk 
 Susu bubuk merupakan produk susu yang diperoleh 
dengan cara mengurangi sebagian besar air melalui proses 
pengeringan susu segar dan atau susu rekombinasi yang telah 
dipasteurisasi, dengan atau tanpa penambahan vitamin, 
mineral, dan bahan tambahan pangan yang diizinkan. Susu 
bubuk meliputi susu bubuk berlemak, rendah lemak, dan tanpa 
lemak (Lubis, 2018). Susu bubuk diklasifikasikan menjadi 
beberapa jenis seperti berikut:  Susu bubuk full cream, susu 
bubuk dengan kandungan lemak sampai 100% Susu bubuk 
half cream, susu bubuk kandungan lemaknya dikurangi hingga 
hanya 50% Susu skim, susu bubuk yang kandungan lemaknya 
hanya sekitar 10% Whey powder, merupakan bahan sisa dari 
proses pembuatan susu bubuk (Chan, 2008).  






























b. Kadar air %bb maks. 5 maks. 5 maks. 5 







%bb min.23 min. 23 min. 30 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional SNI No. 2970.1:2006 
(2006). 
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2.3  Permen Susu  
Permen secara umum merupakan produk yang dibuat 
dengan pemanasan campuran bersama bahan dan pemberian 
rasa, sehingga permen yang menjadi salah satu produk yang 
digemari oleh masyarakat dari segala usia karena memiliki cita 
rasa yang manis dengan berbagai varian rasa. Permen susu 
adalah sejenis permen yang dibuat dengan menggunakan 
bahan dasar susu. Permen yang beredar ditengah masyarakat 
terdiri dari dua jenis, yaitu permen keras dan permen lunak. 
Permen lunak merupakan permen dengan tekstur yang padat 
dan dimakan dengan cara dihisap, sedangkan permen lunak 
memiliki tekstur yang lunak dan dimakan dengan cara 
dikunyah (Hidayat, Johan dan Efendi, 2017). Permen susu 
dibuat dari campuran gula, essens, agar-agar dan susu murni. 
Gula, essens, agar-agar serta protein dari susu akan 
mempengaruhi pembentukan kristal dan perubahan warna 
menjadi coklat karena reaksi pencoklatan (reaksi maillard).  
Pada prinsipnya, pembuatan permen susu berdasarkan 
reaksi karamelisasi yaitu reaksi kompleks yang menyebabkan  
terjadinya  perubahan bentuk dari gula menjadi bentuk amorf 
yang berwarna coklat (Hartatie, 2013). Prinsip proses 
pemanasan pada pembuatan permen adalah untuk menguapkan 
air yang terkandung pada susu segar sehingga didapatka 
adonan dengan kadar air yang  rendah (Amir, Susilo dan 
Hendrawan, 2017). Standar kualitas permen susu berdasarkan 
Standar Nasional Indonesia dapat dilihat pada Tabel 3 
dibawah ini.  
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Tabel 3. Standar Kualitas Kembang Gula Karamel  
No Karakteristik Satuan Syarat 
a. Bau - Normal 
Normal b. Rasa - 
c. Kadar Air % fraksi masa Maks 20,0 
d. Kadar Abu % fraksi masa Maks 3,0 
e. Gula reduksi 
(dihitung sebagai 
gula inversi) 
% fraksi masa Maks 25,0 
 
Min 27,0 
f. Sakarosa % fraksi masa 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional  SNI No. 3547.2:2008 
(2008) 
2.4  Bidara (Ziziphus spina- christi Linnaeus) 
Bidara (Ziziphus spina-christi Linnaeus) 
diklasifikasikan sebagai berikut:  
Dunia  : Plantae  
Divisi : Magnoliophyta  
Kelas : Magnoliopsida  
Bangsa : Rosales  
Suku : Rhamnaceae  
Marga  : Ziziphus  
Jenis  : Ziziphus spina-christi L. 
(Tjitrosoepomo, 2010) 
 Tanaman bidara (Ziziphus spina-christi L) memiliki 
kandungan fenolat dan flavonoid yang kaya akan manfaat. 
Manfaat biologi dari tanaman bidara yaitu sebagai antioksidan, 
antiinflamasi, antimikroba, antifungi dan mencegah timbulnya 
tumor (Haeria, dkk., 2016). Menurut Safrudin dan Nurfitasari 
(2018) ekstrak daun bidara memiliki senyawa metabolit 
sekunder seperti  alkaloid, saponin, steroid, triterpenoid, dan 
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tannin. Berdasarkan penelitian Haeria, dkk. (2016) 
menyatakan bahwa kadar flavonoid total dari ekstrak etanol 
daun bidara (Ziziphus spina-christi L.) sebesar 1,5312% dan 
memiliki aktivitas antioksidan kuat dengan nilai IC50 sebesar 
90,9584 ppm.  
 
Gambar 2. Daun Bidara arab (Zizipus spina-christi L.) 
Sumber: Anonim (2021) 
 Proses pembuatan ekstrak daun bidara dilakukan 
dengan metode Microwave-Assisted Extraction (MAE). MAE 
(Microwave Assisted Extraction) atau ekstraksi dengan 
bantuan gelombang mikro merupakan proses ekstraksi yang 
memanfaatkan energi yang ditimbulkan oleh gelombang mikro 
dengan frekuensi 0,3-300 GHz dalam bentuk radiasi non-
ionisasi elektromagnetik (Delazer, Nahar, Hamedeyazden and 
Sarker, 2012). Teknik MAE membutuhkan lebih sedikit 
pelarut dan waktu ekstraksi yang lebih pendek, sedangkan 
hasil ekstraksi setara dengan atau bahkan lebih tinggi dari 
yang diperoleh dengan metode konvensional (Wang, Jun-Xia, 
Xiao and  Li, 2008).  
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2.5  Bahan Pemanis 
Gula pasir adalah gula yang diperoleh berupa butiran-
butiran kristal berasa manis dan sebagian besar terdiri atas  
sakarosa. Sukrosa merupakan senyawa disakarida yang bila 
dilakukan hidrolisis menghasilkan senyawa monosakarida 
yaitu glukosa dan fruktosa. Sukrosa dalam pembuatan permen 
selain berfungsi untuk mempercepat proses karamelisasi atau 
perubahan warna menjadi coklat yang diinginkan juga sebagai 
penambah rasa manis produk. Semakin banyak sukrosa yang 
ditambahkan maka semakin manis permen yang dihasilkan 
(Amir, dkk.,  2017). Penelitian Suliasih, Efendi dan Vania 
(2018) menyatakan bahwa sukrosa akan mengalami 
karamelisasi apabila terkena panas tinggi. Karamelisasi 
merupakan salah satu reaksi pencoklatan enzimatis. Selama 





C, selama 30-45 menit. Menurut 
penelitian Faradillah, Hintono dan Pramono (2017) 
menyatakan bahwa sukrosa digunakan sebagai bahan pemanis 
yang memiliki kandungan kalori yang cukup tinggi yaitu 
sebesar 400 kalori dalam 100 gram bahan. Semakin tinggi 
penambahan sukrosa maka jumlah kalori yang dihasilkan pun 
akan semakin tinggi pula. Sukrosa sering dijadikan sebagai 
tolak ukur atau patokan untuk pengukuran tingkat kemanisan. 
2.6  Margarin 
Margarin terbuat dari minyak nabati yang umumnya 
berasal dari kelapa sawit. Teksturnya yang padat dan titik 
didihnya yang tinggi diakibatkan karena adanya proses 
hidrogenasi (penjenuhan asam lemak). Menurut Rofiah dan 
Machfudz (2014) margarin merupakan emulsi air dalam 
minyak, dengan persyaratan mengandung tidak kurang 80% 
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lemak.  Reaksi pecahan lemak dan protein hanya terjadi pada 
akhir proses pembuatan permen karamel susu, karena 
diperlukan waktu pemanasan yang cukup untuk memecah 
komponen lemak menjadi senyawa aldehid atau keton yang 
reaktif pada reaksi maillard. Komponen lemak memberikan 
karakter fisik pada produk seperti aroma, tekstur, rasa, dan 
penampilan. Karakteristik fisik produk menjadi hilang ketika 
lemak dalam makanan tersebut dikurangi atau dihilangkan 
Dewanti dan Rahayuni (2013). Margarin merupakan emulsi 
dengan tipe emulsi water in oil (W/O), yaitu fase air berada 
dalam fase minyak atau lemak. Komposisi margarin terdiri 
dari, 1) lemak susu, 2) air yang mengandung sejumlah laktosa, 
asam laktat, albumin, garam dapur, bahan pengawet; dan 3) 
kasein atau curd dan mineral yang tidak larut dalam air 
(Ketaren, 2012). 
2.7  Agar-Agar 
Agar-agar merupakan istilah umum yang berkaitan 
dengan gel. Agar-agar terdiri dari fraksi yang mengandung 
sulfat yaitu agarosa dan yang tidak mengandung sulfat yaitu 
agaropektin. Menurut Dewi (2012) fungsi utama agar-agar 
adalah sebagai bahan pemantap, penstabil, pengemulsi, 
pengental, penjernih dan pembuat gel. Agar-agar paling 
banyak digunakan sebagai hidrokoloid, terutama pada pangan, 
farmasi dan kosmetika . Agar–agar diaplikasikan pada bidang 
pangan sekitar 91%, peran dari agar–agar selama ini adalah 
pengatur keseimbangan, pengental, serta pembentuk gel. 
Untuk pembentukan tekstur pada pangan yang diberi agar – 
agar adalah jenis hidrokoloid, apabila pemberiannya kurang 
maka tekstur terlalu lembek dan apabila pemberiannya 
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berlebihan maka tekstur yang dihasilkan akan kaku (Septiani, 
Kusrahayu dan Legowo, 2013). 
2.8  Total Fenol 
Fenol adalah senyawa yang mempunyai sebuah cincin 
aromatik dengan satu atau lebih gugus hidroksil. Senyawa 
fenol dapat dikelompokkan menjadi fenol sederhana dan asam 
folat (P-kresol, 3-etil fenol, 3,4-dietil fenol, hidroksikuinon, 
vanilin dan asam galat), turunan asam hidroksi sinamat (p-
kumarat, kafeat, asam fenolat dan asam kloregenat) dan 
flavonoid (katekin, proantosianin, antisianidin, flavon, 
flavonol dan glikosidanya. Fenol juga dapat menghambat 
okidasi lipid dengan menyumbangkan atom hidrogen kepada 
radikal bebas. Senyawa fenol bisa berfungsi sebagai 
antioksidan karena kemampuannya meniadakan radikal-
radikal bebas dan radikal peroksida sehingga efektif dalam 
menghambat oksidasi lipida (Oktaviana, 2010). Menurut 
Noviasari, Kusnandar, Swetiyono dan Budijanto (2017) 
menyatakan bahwa senyawa fenolik merupakan antioksidan 
alami yang banyak terdapat pada tanaman. Proses pemanasan 
sangat berpengaruh terhadap kandungan senyawa kimiawi 
terutama senyawa fenolik dan flavonoid (Nur, Lioe, Palupi 
dan Nurtama, 2018). 
2.9  Total Asam 
Susu segar mempunyai sifat ampoter, artinya dapat 
bersifat asam dan basa sekaligus. Apabila susu dititrasi dengan 
alkali dan kataliasator penolptalin, total asam dalam susu 
diketahui hanya 0.10 – 0.26 % saja. Sebagian besar asam yang 
ada dalam susu adalah asam laktat. Susu segar mempunyai 
sifat ampoter, artinya dapat bersifat asam dan basa sekaligus. 
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Total asam erat hubungannya dengan nilai pH, dimana 
kenaikan total asam menunjukkan penurunan pH dan 
sebaliknya (Yunivia, Dwiloka dan Riqianti, 2018). Keasaman 
susu dapat disebabkan oleh senyawa yang bersifat asam 
seperti senyawa-senyawa pospat komplek, asam sitrat, asam-
asam amino dan karbondioksida yang larut dalam susu. 
Konsentrasi gula yang ditambahkan berpengaruh terhadap 
unsur-unsur yang terlarut dalam produk akan meningkat serta 
peningkatan suhu pemanasan mengakibatkan banyak 
kandungan air yang mengalami penguapan dan pH yang 
semakin meningkat (Wijana, Mulyanti dan Wijayanti, 2014). 
Asam yang terdapat dalam susu sebagian besar adalah asam 
laktat. Meskipun demikian keasaman susu dapat disebabkan 
oleh berbagai senyawa yang bersifat asam seperti senyawa-
senyawa fosfat komplek, asam sitrat, asam-asam amino dan 
karbondioksida yang larut dalam susu. pH permen diukur 
dengan alat pH meter sampai menunjukkan angka konstan. 
menyatakan nilai pH dapat berubah-ubah akibat adanya 
aktifitas mikroorganisme. Berbagai jenis mikroorganisme 
yang  dapat berkembang pada berbagai tingkat keasaman, 
antara lain khamir (pH 2,5- 8,5) dan kapang (pH 5-7) 
(Sistanto, dkk., 2014). 
2.10  Warna L* a* b* 
Warna merupakan satu hal yang penting terkait 
dengan penerimaan konsumen terhadap bahan pangan 
tersebut. Warna adalah sifat yang dapat dipandang sebagai 
sifat fisik (objektif) dan sifat organoleptik (subjektif). Baik 
tidaknya pengolahan dapat ditandai dengan adanya warna 
yang seragam dan merata. Sistem warna yang digunakan 
adalah sistem warna Hunter. ). Sistem notasi Hunter 
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dikembangkan oleh Hunter tahun 1952.  Sistem warna Hunter 
L* a*b* memiliki tiga atribut yaitu nilai L*, a*, dan b*. Nilai 
L* menunjukkan kecerahan sampel (warna kromatis, 0: hitam 
sampai 100: putih). Warna kromatik merah  sampai hijau 
ditunjukkan oleh nilai a* (a*: 0 sampai 80 untuk warna merah, 
a*: 0 sampai -80 untuk warna hijau). Warna kromatik biru 
sampai kuning ditunjukkan oleh nilai b* (b*: 0 sampai 70 
untuk warna kuning, b*: 0 sampai -70 untuk warna biru). 
Pengukuran warna dengan notasi hunter memiliki keuntungan 
yaitu pengukuran dapat dilakukan secara objektif, prosedur 
pengukuran cepat, dan mudah. Pengukuran intensitas warna 
dengan sistem Hunter dapat dilakukan dengan menggunakan 
chromameter yang ditembakkan pada bahan (Andarwulan, 
Kusnandar dan Herawati, 2011).  
Simbolon, Ina dan Puspawati (2020) menyatakan 
bahwa nilai L* menyatakan tingkat kecerahan yang akan 
mempengaruhi gelap atau terangnya suatu bahan dengan 
warna akromatik hitam dan putih. Nilai a* menyatakan tingkat 
kemerahan suatu bahan dengan warna kromatik campuran 
merah dan hijau. Nilai b* menyatakan tingkat kekuningan 
suatu bahan dengan warna kromatik campuran kuning dan 
biru. Colorimeter merupakan sebuah alat yang digunakan 
untuk mengukur warna. Alat ini sensitif terhadap cahaya yang 
diukur dari berapa banyak warna yang diserap oleh sebuah 
benda ataupun zat (Deliana, Bambang dan Rini, 2019). Alat 
ini menentukan warna berdasarkan komponen merah, biru, dan 
hijau dari cahaya yang diserap oleh objek atau sampel. Ketika 
cahaya melewati sebuah benda, maka sebagian dari cahaya 
yang diserap, sehingga terjadi penurunan pada banyaknya 
cahaya yang dipantulkan oleh medium, colorimeter akan 
berubah sehingga pengguna dapat menganalisis konsentrasi 
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zat tertentu dalam medium tersebut.perangkat ini bekerja atas 
dasar hukum beer-lambert, yang menyatakan bahwa 
penyerapan cahaya yang ditansmisikan melalui medium 
berbanding lurus dengan konsentrasi medium. Ikrawan, 
Hervelly dan Pirmansyah (2019) menyatakan bahwa 
ditetapkan oleh komisi Internationale de I`Eclairarge (CIE), 
ruang warna L* a* b* dimodelkan setelah teori warna lainnya 
yang menyatakan bahwa dua warna tidak bisa merah dan hijau 
pada waktu yang sama atau kuning dan biru pada saat waktu 
yang sama. 
 
2.11  Uji Organoleptik 
 Uji organoleptik merupakan uji yang dilakukan untuk 
mengetahui kualitas suatu bahan pangan yang menyebabkan 
seseorang menerima atau tidak. Faktor yang mempengaruhi 
daya terima terhadap suatu makanan adalah rangsangan cita 
rasa yang meliputi tekstur, warna, aroma dan rasa yang 
melibatkan panelis (Wulandari dan Handarsari, 2010). 
Menurut penelitian Muawanah, Djajanegara, Sa’duddin, 
Sukandar dan Radiastuti (2012) menyatakan bahwa bahwa 
pengujian organoleptik terhadap produk dengan parameter 
warna, aroma, tekstur, elastisitas, rasa manis dan penerimaan 
menggunakan skala hedonik 1-5 dengan panelis. Penelitian 
lainnya menyatakan bahwa sifat hedonik terhadap rasa, aroma 
dan tekstur dilakukan secara organoleptik menggunakan 
metode uji hedonik. Dalam pengujian ini digunakan 20 panelis 
agak terlatih dan dimintai tanggapan pribadi tentang kesukaan 
atau ketidaksukaan (Faradillah, dkk., 2017). Menurut SNI 
kriteria permen karamel susu terdapat pada Tabel 4 berikut 
(Yurlita dan Anwarudin. 2019).  
25 
Tabel 4. SNI Kriteria Uji Permen Karamel Susu 
No Karakteristik Uji Persyaratan Mutu 
a. Bau Normal 
b. Rasa Normal 
c. Bentuk Normal 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional SNI No. 3547.2:2008 
(2008) 
Evaluasi sensorik digunakan untuk menilai adanya 
perubahan yang dikehendaki dan tidak dikehendaki dalam 
suatu produk atau bahan-bahan formulasi, mengidentifikasi 
area atau pengembangan dan mengevaluasi produk 
(Ayustaningwarno, 2014). Permen susu yang dipanaskan 
memiliki warna coklat yang disebabkan oleh adanya interaksi 
gula pada saat pemanasan (Rofiah dan Machfudz, 2014). Hasil 
akhir warna pada permen susu dapat dipengaruhi oleh bahan 
yang ditambahakan pada saat proses pembuatan. Uji 
organoleptic dalam pelaksanaannya memerlukan panel. Panel 
bertindak sebagai instrument atau alat yang mana berperan 
dalam penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik 
suatu komoditi. Panel terdiri dari orang atau kelompok yang 
bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan 
subjektif. Uji organoleptik bersifat subjektif dimana pendapat 
panelis dapat berbeda, meskipun produk yang diuji memiliki 
aroma, warna, tekstur dan rasa yang sama dan diuji pada 





BAB III  
MATERI DAN METODE 
3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilaksanakan pada bulan November hingga 
Desember 2020 bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil 
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya untuk 
pembuatan permen susu dan untuk pengujian total fenol dan 
total asam di Laboratorium Kimia Fakultas Matematika dan 
Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Brawijaya, pengujian 
warna L* a* b* dilaksanakan di Laboratorium Pengujian Mutu 
dan Keamanan Pagan Fakultas Teknologi Pertanian serta 30 
panelis tidak terlatih untuk uji organoleptik dengan skor 1 
sampai 5. 
3.2  Materi Penelitian 
Materi penelitian adalah permen susu yang dibuat dari 
susu bubuk fullcream (diperoleh dari toko “Rahma” Kota 
Malang), agar-agar putih, gula pasir, mentega (diperoleh dari 
toko “Madinah” Kota Malang), dan bubuk daun bidara 
(diperoleh dari toko “Aljaziera” Kota Malang). Bahan 
pendukung yang digunakan untuk ekstraksi daun yaitu 
aquades, sedangkan bahan pendukung lainnya yang digunakan 
untuk analisis kualitas permen susu antara lain reagen Nelson, 
reagen arsenomolibdat dan aquades. Peralatan ekstraksi daun 
bidara yaitu beaker glass, microwave, dan rotary evaporator. 
Peralatan untuk pembuatan ekstrak daun bidara yaitu mesin 
penggiling, saringan,timbanag analitik, corong, gelas ukur, 
kertas saring, dan microwave. Peralatan pembuatan permen 
susu antara lain timbangan analitik, kompor, wajan teflon, 
pengaduk kayu, gelas ukur, sendok, baskom, cetakan permen 
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berbentuk beruang, pisau, kertas label dan kertas roti serta 
peralatan yang digunakan untuk analisis kualitas permen susu 
antara lain yaitu sampel, timbangan analitik, pipet, cawan, 
oven, desikator, tabung reaksi, spektrofotometer, kuvet, color 
reader, dan microwave. 
 
3.3  Metode Penelitian 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
metode percobaan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 4 perlakuan yaitu dengan jumlah penambahan ekstrak 
daun bidara sebanyak tanpa penambahan ekstrak daun bidara 
(P0) 0%, (P1) 1% (P2) 2%, dan (P3) 3% dengan masing-
masing perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan. Model 
tabulasi data penelitian disajikan pada Tabel 5. 
Tabel 5. Model Tabulasi Data Penelitian 
P0U1 P0U2 P0U3 
P1U1 P1U2 P1U3 
P2U1 P2U2 P2U3 
P3U1 P3U2 P3U3 
Keterangan:  
P0: Tanpa penambahan ekstrak daun bidara 
P1: Penambahan ekstrak daun bidara sebanyak 1% dari 
penggunaan susu  
P2: Penambahan ekstrak daun bidara sebanyak 2% dari 
penggunaan susu  
P3: Penambahan ekstrak daun bidara sebanyak 3% dari 
penggunaan susu  
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3.4  Metode Pembuatan Ekstrak Daun Bidara dengan 
Metode MAE (Microwave Assisted Extraction) 
Pembuatan ekstrak daun bidara dilakukan dengan 
metode MAE (Microwave Assisted Extraction). Proses 
ekstraksi dilakukan pada bubuk daun bidara yang sudah dibeli 
kemudian digiling kembali sampai benar-benar halus, setelah 
itu dilakukan penyaringan dengan saringan berukuran 100 
mesh hingga diperoleh bubuk yang halus. Bubuk daun bidara 
selanjutnya ditimbang sebanyak 3 gram dan dilarutkan dalam 
100 ml aquades untuk sekali ekstraksi. Larutan tersebut 
selanjutnya dimasukkkan ke dalam microwave dalam keadaan 
menyala selama 1 menit kemudian dimatikan selama 2 menit 
hal ini diulangi sebanyak 10 kali, sehingga satu kali ekstraksi 
membutuhkan waktu 30 menit didalam microwave. Setelah 
dingin larutan difiltrasi untuk mendapatkan filtrat ekstrak daun 
bidara. Diagram alir pembuatan ekstrak daun bidara dapat 
dilihat pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Ekstrak Daun Bidara 
Sumber: Dokumentasi Penelitian 2020 
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Gambar 4. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Ekstrak Daun 
Bidara 
3.5  Metode Pembuatan Permen Susu 
Proses pembuatan permen susu dimulai dari susu 
dicampur dengan agar-agar, kemudian dipanaskan dalam 
teflon yang sebelumnya telah diolesi dengan margarin sambil 
diaduk pelan-pelan hingga volume susu tinggal separuhnya 
agar panas dapat merata sehingga resiko kegosongan dapat 
diminimalisir. Selanjutnya ditambahkan gula dan ekstrak daun 
bidara sesuai perlakuan sambil tetap mengaduk  adonan 
sampai mengental. Adonan terus dipanaskan dengan api kecil 
sampai terbentuk karamel susu. Setelah mencapai kekentalan 
yang diinginkan pemanasan dihentikan, untuk mengetahui 
adonan sudah menjadi karamel, dilakukan pengecekan dengan 
cara memasukkan sedikit adonan dalam wadah berisi air 
dingin. Apabila adonan membentuk bulatan yang utuh, maka 
siap untuk dicetak pada loyang dan dipotong-potong. Permen 
Ditimbang sebanyak 3 gram  bubuk daun bidara kemudian 
dilarutkan dalam 100 ml aquades 
Bubuk daun bidara digiling ulang kemudian disaring 
Dimasukkan ke dalam microwave, dinyalakan satu menit 
lalu dimatikan selama dua menit dan diulang cara yang 
sama hingga 10 kali 
Difiltrasi dengan menggunakan corong yang telah dilapisi 
kertas saring untuk memperoleh hasil filtrat 
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susu yang telah dibuat selanjutnya akan dianalisis total fenol, 
total asam, warna L* a* b* dan uji organoleptik yang meliputi 
warna, rasa dan teksturnya. Diagram alir penelitian pembuatan 
permen susu dapat dilihat di Gambar 4. 
 
 
Gambar 5. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Permen Susu 
(modifikasi Himma, Purwadi dan  Thohari,  2015) 
Susu segar 
Ditambahkan margarin, gula dan agar-agar 
Dipanaskan dan diaduk hingga volume susu tinggal 
setengah, pengadukan dilakukan selama 20 menit dengan 
suhu 70-80º C  
Diaduk sampai agak kalis selama 1 jam dengan suhu 80-
100º C 
Ditambahkan ekstrak daun bidara sesuai perlakuan, P0 
(0%), P1 (`1%), P2 (2%), P3 (3%) (6%) 
Diaduk sampai kalis 
Dilakukan  pengecekan dengan cara memasukkan sedikit 
adonan dalam wadah berisi air dingin, apabila sudah 
mengumpal artinya permen susu sudah masak 
Pengujian total fenol , total asam, warna L* a* b dan uji 
organoleptik 
Permen susu ekstrak daun bidara 
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Formulasi dalam  pembuatan permen susu  pada masing-
masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Formulasi Pembuatan Peremn Susu dengan 





P0 P1 P2 P3 





1000 1000 1000 1000 
Gula 22 110 110 110 110 
Agar-agar 0,3 3 3 3 3 





0 5 10 15 
Total 100 192,5 197,5 202,5 207,5 
 
3.6  Variabel Pengamatan 
Variabel yang diamati pada penelitian ini adalah 
kualitas fisik dan kimia permen susu yang meliputi total fenol, 
total asam, warna L* a* b dan uji organoleptik. Pengujian 
permen susu dengan penambahan ekstrak daun bidara sebagai 
berikut : 
1. Prosedur pengujian total fenol metode Folin Ciocalteu 
(Toripah, Abidjulu dan Wehantouw, 2014), disajikan 
pada Lampiran 2. 
2. Prosedur Analisis Warna L* a* b Metode CIELAB 
(L*, a* dan b*) (AOAC, 2005), disajikan pada 
Lampiran 4. 
3. Prosedur pengujian kadar total asam (Nurfitasari, 
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2016), disajikan pada Lampiran 5  
4. Prosedur pengujian uji organoleptik menurut Nurlita 
dan Anwarudin (2019), disajikan pada Lampiran 6. 
3.7  Analisis Data 
Data hasil pengujian kemudian dianalisis 
menggunakan program Microsoft Excel. Data dianalisis 
dengan analisis ragam (ANOVA) dan jika terdapat perbedaan 
antar perlakuan dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda 
Duncan. Model linier Rancangan Acak Lengkap (RAL) adalah 
sebagai berikut:  
Yij = μ + τi + εij 
Keterangan:  
Yij = pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 
Μ = nilai rataan  
τi = pengaruh perlakuan ke-i  
εij = galat percobaan pada perlakuan ke-i dan ulangan 
ke-j  
i = perlakuan 1,2,….,t  
j = ulangan 1,2,….,r  
 
Uji Jarak Berganda Duncan dihitung dengan rumus : 
UJBDα = q(√KT galat/r). 
3.8 Batasan Istilah 
Antioksidan   : molekul yang mampu memperlambat atau 
mencegah proses oksidasi molekul lain. 
Fenolat   : senyawa yang mempunyai sebuah cincin 
aromatik dengan satu atau lebih gugus hidroksi, 
senyawa yang berasal dari tumbuuhan yang 
memiliki ciri  sama, yaitu cincin aromatic yang 
34 
mengandung satu atau lebih gugus hidroksil. 
Flavonoid   : senyawa pereduksi yang dapat menghambat 
banyak reaksi oksidasi. 
Saponin : jenis glikosida yang banyak ditemukan dalam 
senyawa tumbuhan. 
Tanin : golongan senyawa aktif tumbuhan yang 







Penelitian pengaruh jumlah penambahan ekstrak daun 
bidara terhadap kualitas permen susu dilakukan dengan 
menggunakan bahan susu sapi dan ekstrak daun bidara yang 
sama, sehingga kandungan nutrisi dari susu dan ekstrak daun 
bidara sama pada setiap perlakuan. Berikut tabel kandungan 
nutrisi susu sapi berdasarkan SNI No. 3141.1:2011 disajikan 
pada Tabel 7. 
Tabel 7. Standar Kualitas Susu  
No Karakteristik Satuan Syarat 
a. Berat Jenis (pada suhu 
27,5C) 
g/ml Min. 1,0270 
 
b. Kadar Lemak % Min. 3,0 
c. Kadar Bahan Kering 
tanpa Lemak 
% Min. 7,8 
d. Kadar Protein % Min. 2,8 
e. Warna, Bau, Rasa dan 
Kekentalan 
 Tidak ada 
perubahan 
f. Derajat Asam SH 6,0 – 7,5 
g. pH  6,3 – 6,8 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional SNI No. 3141.1:2011 
(2011) 
 Daun bidara yang digunakan dalam bahan penelitian 
ini adalah berupa daun bidara dalam bentuk bubuk, kemudian 
dilakukan penggilingan ulang sampai memperoleh bubuk daun 
bidara yang sangat halus dengan menggunakan penyaring. 
Ekstraksi dilakukan dengan menggunakan pelarut aquadest.  
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4.1  Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Terhadap Nilai Fenol Permen Susu 
Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai rata-rata total 
fenol tertinggi pada perlakuan P1 dengan kadar fenol terendah  
ditunjukkan  perlakuan P0 (Tabel 8). Perbedaan kadar fenol 
tersebut dapat ditinjau selain dari konsentrasi bidara pada 
masing-masing perlakuan akan tetapi juga dapat disebabkan 
karena proses pemanasan selama pembuatan karena senyawa 
fenol memiliki sifat yang tidak tahan terhadap panas. Martini, 
Ekawati dan Ina (2020) menyatakan bahwa   sifat senyawa 
fenol yang tidak tahan terhadap panas yang terlalu tinggi dan 
waktu pengeringan yang semakin lama mengakibatkan 
terjadinya waktu kontak bahan dengan panas semakin lama 
sehingga kesempatan panas untuk merusak komponen fenol 
meningkat. Fenol adalah senyawa yang mempunyai sebuah 
cincin aromatik dengan satu atau lebih gugus hidroksil. 
Senyawa fenol dapat dikelompokkan menjadi fenol sederhana 
dan asam folat (P-kresol, 3-etil fenol, 3,4-dietil fenol, 
hidroksikuinon, vanilin dan asam galat), turunan asam hidroksi 
sinamat (p-kumarat, kafeat, asam fenolat dan asam 
kloregenat) dan flavonoid (katekin, proantosianin, 
antisianidin, flavon, flavonol dan glikosidanya. Fenol juga 
dapat menghambat okidasi lipid dengan menyumbangkan 
atom hidrogen kepada radikal bebas. Senyawa fenol bisa 
berfungsi sebagai antioksidan karena kemampuannya 
meniadakan radikal-radikal bebas dan radikal peroksida 
sehingga efektif dalam menghambat oksidasi lipida 
(Oktaviana, 2010). Menurut Noviasari, dkk. (2017) 
menyatakan bahwa senyawa fenolik merupakan antioksidan 
alami yang banyak terdapat pada tanaman. Proses pemanasan 
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sangat berpengaruh terhadap kandungan senyawa kimiawi 
terutama senyawa fenolik dan flavonoid (Nur dkk., 2018).  
Tabel 8. Nilai Fenol Permen Susu dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Bidara  
Perlakuan Hasil Analisis Fenol (%) ± SD 




Peningkatan kadar fenol pada perlakuan P1,P2 dan P3 
dengan penambahan ekstrak daun bidara 1%, 2% dan 3% 
disebabkan karena dalam ekstrak daun bidara mengandung 
senyawa fenol sehingga perlakuan P0 dengan perlakuan P1, P2 
dan P3 mengalami peningkatan kadar fenol, hal tersebut sesuai 
dengan pernyataan (Elfasyari, dkk., 2019) yang menyatakan 
bahwa tanaman bidara (Ziziphus spina-christi L) memiliki 
kandungan fenolat dan flavonoid yang kaya akan manfaat. 
Diantara manfaatnya, terdapat manfaat biologi yaitu; 
antioksidan, antiinflamasi, antimikroba, antifungi dan 
mencegah timbulnya tumor. Senyawa Fenol merupakan 
senyawa yang mudah mengalami oksidasi (Nainggolan, 2012). 
Hal tersebut sejalan dengan pernyataan Haeria , Dhuha dan 
Habra (2018) yang menyatakan bahwa daun bidara memiliki 
peran memberikan aktivitas antibakteri terhadap beberapa 
bakteri patogen yaitu  Escherichia coli. Daun bidara memiliki 
kandungan quercetin 3-Orhamnoglucoside 7-O-rhamnoside 
yang merupakan senyawa flavonoid utama pada semua bagian 
tanaman yang berpotensi sebagai antioksidan. Kandungan 
flavonoid tertinggi ditemukan dalam daun (0,66%). Flavonoid 
sebagai imunomodulator dalam sistem imunitas tubuh untuk 
meningkatkan ketahanan tubuh. 
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4.2 Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Terhadap Nilai Total Asam Permen Susu 
Tabel 9.  Nilai Rataan Total Asam Permen Susu dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Bidara 












a, ab, ac 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01). 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak daun bidara dalam pembuatan permen susu 
meghasilkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Tabel 9 
menunjukkan bahwa penambahan sejumlah ekstrak daun 
bidara pada permen susu memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (P<0,01) terhadap total asam permen susu. Berdasarkan 
hasil penelitian menunjukkan pengaruh penambahan ekstrak 
daun bidara pada permen susu berkisar antara 0,04150% 
sampai 0,04332% hal tersebut menunjukkan bahwa P0 
memiliki total asam dengan rata-rata terendah yaitu sebesar 
0,04150%, sedangkan pada perlakuan P1, P2 dan P3 
cenderung mengalami kenaikan total asam dalam produk. 
Total asam suatu produk juga berhubungan dengan nilai pH, 
selain itu proses pembuatan juga dapat menurunkan nilai pH 
yang disebabkan karena terjadi pemecahan senyawa lemak 
menjadi asam lemak dan protein menjadi asam amino 
sehingga dapat menyebabkan keasaman produk meningkat dan 
menunjukkan nilai pH  yang rendah. Total asam erat 
hubungannya dengan nilai pH, dimana kenaikan total asam 
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menunjukkan penurunan pH dan sebaliknya (Yunivia, dkk., 
2018). Konsentrasi gula memberikan pengaruh berbeda sangat 
nyata terhadap total asam permen yang dihasilkan. Semakin 
tinggi konsentrasi gula yang ditambahkan maka total asamnya 
semakin rendah. Total Asam permen cenderung menurun 
dengan naiknya penambahan gula. Penurunan total asam 
disebabkan karena perbandingan konsentarsi asam dalam sari 
buah terhadap total bahan menjadi semakin rendah dengan 
naiknya konsentrasi gula yang ditambahkan (Hasniarti, 2012).  
Muawanah, dkk. (2012) menyatakan bahwa kombinasi 
asam dan kadar gula yang tinggi dapat menurunkan 
pertumbuhan kapang dan khamir. Perlakuan dengan kadar 
ekstrak daun bidara tertinggi menunjukkan nilai pH yang 
mendekati dengan standar pH permen susus berdasarkan SNI, 
hal tersebut dapat dipengaruhi oleh senyawa metabolit dalam 
ekstrak daun bidara yang berperan sebagai antimikroba seperti 
senyawa fenol, hal tersebut juga didukung dengan pernyataan 
Haeria, dkk (2016) yang menyatakan bahwa tanaman bidara 
(Ziziphus spina-christi L) memiliki kandungan fenolat dan 
flavonoid yang kaya akan manfaat. Manfaat biologi dari 
tanaman bidara yaitu sebagai antioksidan, antiinflamasi, 
antimikroba, antifungi dan mencegah timbulnya tumor. Proses 
pembuatan juga dapat menurunkan nilai pH yang disebabkan 
karena terjadi pemecahan senyawa lemak menjadi asam lemak 
dan protein menjadi asam amino sehingga dapat menyebabkan 
keasaman produk meningkat dan menunjukkan nilai pH  yang 
rendah. Handayani (2007) menyatakan bahwa pemanasan suhu 
tinggi dalam proses pembuatan permen, air berperan sebagai 





suhu perlakuan dinaikkan, air yang terionisasi akan semakin 
banyak dan bersifat I Semakin Suhu yang tinggi juga mampu 
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mengeluarkan molekul air dari proses karamelisasi gula saat 
molekul sukrosa dipecah yang kemudian dilanjutkan dengan 
polimerisasi sehingga beberapa jenis asam akan timbul. 
Pembuatan permen susu secara konvensional akan 
mendapatkan persentase pH yang lebih tinggi.  
4.3  Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
terhadap Warna pada Permen Susu 
 Warna menjadi salah satu daya tarik utama, serta 
sebagai kriteria penting dalam menentukan  penerimaan 
produk. Zat warna sangat diperlukan untuk menambah nilai 
artistik dan digunakan dalam memvariasikan suatu produk 
(Pujilestari, 2015). Sistem warna Hunter ditentukan dengan 
koordinat L*, a*, dan b*. Notasi L*: 0 (hitam); 100 (putih) 
menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan warna 
akromatik putih, abu-abu dan hitam. Notasi a*: warna 
kromatik campuran merah- hijau dengan nilai +a* (positif) 
dari 0 sampai +80 untuk warna merah dan nilai –a* (negatif) 
dari 0 sampai -80 untuk warna hijau. Notasi b*: warna 
kromatik campuran biru-kuning dengan nilai +b* (positif) dari 
0 sampai +70 untuk warna kuning dan nilai -b* (negatif) dari 0 
sampai -70 untuk warna biru. 
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4.3.1  Lightness (L)* 
Tabel 10. Nilai Rataan Tingkat Kecerahan (L) Permen Susu 
dengan Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Perlakuan L 
P0 51,50 ± 1,67
bc
 
P1 49,63 ± 0,55
a 
P2 51,07 ± 1,69
ab 
P3 52,23 ± 1,20
d 
Keterangan: 
a, ab, bc, d 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01). 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak daun bidara tidak memberikan pengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kecerahan permen susu. Rata-rata 
kecerahan (L*) warna permen susu dapat dilihat pada Tabel 
10. Tabel 10 menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun 
bidara pada setiap perlakuan memberikan peningkatan rata-
rata warna kecerahan (L*) permen susu dengan masing-
masing presentase ekstrak bidara yang ditambahkan dalam 
proses pembuatan. Nilai L* menunjukkan kecerahan sampel 
(warna kromatis, 0: hitam sampai 100: putih). Simbolon, Ina 
dan Puspawati (2020) menyatakan bahwa nilai L* menyatakan 
tingkat kecerahan yang akan mempengaruhi gelap atau 
terangnya suatu bahan dengan warna akromatik hitam dan 
putih. Nilai rata-rata warna kecerahan (L) permen susu 
berkisar antara 51,50 sampai 52,23. Perlakuan P0 (kontrol) 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap P1 (1%), P2 (2%) 
dan P3 (3%). Rata-rata nilai kecerahan (L*) permen susu di 
tunjukkan dengan nilai rata-rata terendah sebesar 49,63 pada 
perlakuan P1 (1%) dan warna kecerahan (L*) permen susu 
tertinggi memiliki nilai rata-rata sebesar 52,23 pada perlakuan 
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P3 (3%) dengan tingkat kecerahan tertinggi. Penelitian 
Estiasih, Trowulan dan Rukmi (2017) menyatakan bahwa 
terjadinya penurunan kecerahan dapat disebabkan oleh reaksi 
maillard dan karamelisasi. 
4.3.2  Redness (*a) 
Tabel 11. Rataan Nilai Kemerahan (a*) Permen Susu dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Perlakuan a* 
P0 15,03 ± 1,14
ab
 
P1 16,70 ± 1,04
ac 
P2 15,43 ± 1,32
ac 
P3 13,97 ± 1,08
a 
Keterangan: 
a, ab, ac 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01). 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak daun bidara memberikan pengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai kemerahan permen susu Tabel 11. 
Nilai a* tertinggi ditunjukkan pada perlakuan P2 yaitu sebesar 
16,70 sedangkan nilai terendah ditunjukkan pada perlakuan  
P3 dengan nilai rata-rata sebesar 13,97. Warna kromatik 
merah  sampai hijau ditunjukkan oleh  nilai a* (a*: 0 sampai 
80 untuk warna merah, a*: 0 sampai -80 untuk warna hijau). 
Semakin tinggi nilai a*, maka semakin merah warna produk 
yang dianalisis. Nilai a* menyatakan tingkat  kemerahan  
suatu  bahan dengan warna kromatik campuran  merah dan 
hijau (Simbolon, dkk., 2020). Pernyataan tersebut sebanding 
dengan hasil akhir dari produk permen susu yang mana pada 
perlakuan P3 yang  menunjukkan warna kemerahan  terendah 
dibandingkan ketiga perlakuan lainnya, hal tersebut didukung 
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juga dengan hasil analisa dari tingkat kecerahan yang mana 
perlakuan P3 menunjukkan nilai rataan kecerahan terendah 
dibandingkan P0, P1 dan P3. Perlakuan P3 menunjukkan  nilai  
rataan yang teendah yaitu sebesar 13,97 yang artinya P3 
memiliki tingkat kemerahan paling rendah  pada produk akhir 
permen susu.  
4.3.3  Yellowness (*b) 
Tabel 12. Rataan Nilai Kekuningan (b*) Permen Susu dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Perlakuan b* 
P0                       27,20 ± 0,95
ac
 
P1                       26,90 ± 0,56
a 
P2                       28,73 ± 0,93
d 
P3                       26,93 ± 0,96
ab 
Keterangan: 
a, ab, ac, d 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01). 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak daun bidara memberikan pengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap tingkat kekuningan permen susu (Tabel 12). 
Nilai b* ditunjukkan dengan kisaran rataan 26,90-28,73. 
Warna kromatik biru sampai kuning ditunjukkan oleh nilai b* 
(b*: 0 sampai 70 untuk warna kuning, b*: 0 sampai -70 untuk 
warna biru). Nilai rataan  b* tertinggi ditunjukkan pada 
perlakuan  P2 yaitu  sebesar 28,73 dan  nilai rataan terendah 
ditunjukkan pada perlakuan  P1 dengan nilai  rataan  sebesar 
26,90. Nilai b* menyatakan tingkat kekuningan suatu bahan 
dengan warna kromatik campuran kuning dan biru. Semakin 
tinggi nilai b*, maka semakin kuning warna produk yang 
dianalisis (Simbolon, Ina dan Puspawati, 2020). P2 
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menunjukkan rataan nilai b* tertinggi yang artinya P2 
memiliki warna produk yang menunjukkan warna kromatik 
paling kuning.  
4.4  Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Terhadap Nilai Organoleptik Permen Susu 
 Pengujian organoleptik terhadap produk dengan 
parameter warna, tekstur, dan rasa menggunakan skala 
hedonik 1-5 dengan panelis 30 orang.  
4.4.1  Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Terhadap Nilai Warna Permen Susu 
Tabel 13. Nilai Warna Permen Susu dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Bidara 










a, b, bc, d 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01). 
 Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak daun bidara pada permen susu berpengaruh sangat 
nyata terhadap skor warna (P<0,01) (Tabel 13). Berdasarkan 
hasil uji organoleptik diperoleh warna permen susu yang 
disukai panelis memiliki rerata tertinggi 4,11 (sangat 
menyukai) dengan wara coklat agak kekuningan yang 
diperoleh dari warna permen susu perlakuan  P3 (3%), hal 
tersebut dapat disebabkan karena penambahan ekstrak daun 
bidara dengan konsentrasi paling tinggi sehingga dapat 
berfungsi sebagai pewarna alami permen susu yang 
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menyebabkan panelis lebih suka terhadap warna permen susu 
P3. Perlakuan P0 memiliki tingkat kesukaan warna hampir 
sama dengan P3 yaitu dengan nilai rata-rata 3,93 (menyukai) 
dengan warna coklat agak kekuningan. P1 (1%) memiliki rata-
rata nilai 3,67 (menyukai) warna coklat  agak kekuningan dan 
perlakuan P2 (2%) menunjukkan rata-rata nilai 3,24 (kurang 
menyukai) dengan warna coklat tua agak kekuningan. 
Mardaningsih, Andriani dan Kawiji (2012) menyatakan bahwa 
klorofil selain dapat digunakan sebagai pewarna alami juga 
dapat digunakan sebagai suplemen makanan yang dapat 
membantu fungsi metabolik tubuh. Warna permen susu juga 
dipengaruhi oleh gula pereduksi yang bereaksi dengan asam 
amino dari susu sehingga warnanya berubah menjadi 
kecoklatan (Eletra, Susilawati dan Astuti, 2013). Berdasarkan 
hasil akhir permen susu perlakuan P2 memiliki tingkat 
pencoklatan paling tinggi yang ditunjukkan dengan warna 
permen susu yang paling gelap, kemudian diikuti dengan 
warna P1, P2 dan P3. P3 menunjukkan warna kuning yang 
paling muda, hal tersebut juga berhubungan dengan nilai 
kekuningan permen susu yang disajikan pada Tabel 13. 
 
Gambar 6. Hasil Permen Susu 
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 Permen susu dengan penambahan ekstrak daun bidara 
sebanyak P2 (2%) memiliki nilai terendah, hal tersebut dapat 
disebabkan karena jumlah ekstrak daun bidara yang 
ditambahkan sehingga warna yang dihasilkan kurang pekat 
yang menyebabkan panelis kurang menyukai, karena uji 
organoleptik sendiri bersifat subjektif. Rofiah dan Mchfudz 
(2014) menyatakan bahwa warna permen susu bervariasi 
antara warna coklat pucat sampai coklat gelap tergantung dari 
penggunaan sukrosa atau gula yang digunakan sehingga 
tingkat kesukaan panelis juga terpengaruhi dengan hasil akhir 
warna permen susu. Warna menjadi salah satu penyebab 
konsumen tertarik pada sebuah produk pangan. Warna 
merupakan atribut mutu pangan yang sangat penting karena 
warna adalah yang dilihat pertama kali oleh konsumen ketika 
ingin membeli produk serta sangat menentukan tingkat 
penerimaan terhadap suatu produk (Hardjanti, 2008). Warna 
pada permen susu terbentuk karena terjadinya reaksi millard 
yaitu reaksi pencoklatan akibat interaksi gula pereduksi 
dengan protein susu sehingga menyebabkan warna coklat yang 
berpengaruh terhadap penerimaan permen susu. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi ekstrak daun 
bidara yang ditambahkan maka warna yang dihasilkan pada 
permen susu cenderung lebih pekat.  
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4.4.2  Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Terhadap Nilai Tekstur Permen Susu 
Tabel 14. Nilai Rataan Tekstur Permen Susu dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Bidara 










a, ab, c, d 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01). 
Berdasarkan hasil uji organoleptik diperoleh bahwa 
tekstur permen susu yang disukai panelis memiliki rerata 3,52 
yang diperoleh dari tekstur perlakuan  P2 penambahan ekstrak 
bidara 2%  (Tabel 14). Penilaian  panelis terhadap tekstur 
permen susu dari 4 perlakuan berkisar antara 2,78- 3,52 yang 
berarti penilaian panelis antara kurang halus dan agak halus 
atau halus. Perlakuan  P0 memiliki tingkat kesukaan yang 
hampir sama dengan perlakuan P1 (agak halus) dan P2 (agak 
halus) akan tetapi sangat berbeda denga perlakuan P3 yang 
memiliki nilai rerata 2,78 (kurang halus) panelis cenderung 
tidak menyukai perlakuan  P3 dengan penambahan ekstrak 
bidara 3% (15 ml) dikarenakan memiliki tekstur kurang halus 
dan  lembek. Noviyanti (2012) menyatakan bahwa kadar air 
bahan tingi dapat menyebabkan tekstur lembek pada permen 
susu akan tetapi kadar air yang rendah dapat menyebabkan 
permen susu memiliki tekstur yang keras. Perlakuan  P3 
memiliki nilai rata-rata paling rendah  karena tekstur yang 
dihasilakan kurang halus dan  lebih lunak, hal tersebut dapat 
disebabkan karena penambahan ekstrak daun bidara paling 
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tinggi dengan jumlah yang ditambahkan 3%. Pembuatan 
permen susu dengan penambahan ekstrak daun bidara, ekstrak 
ditambahkan dalam bentuk cair sehingga semakin banyak 
ekstrak daun bidara yang ditambahkan selama proses 
pembuatan permen susu maka kandungan air dalam permen 
susu semakin banyak.  
Berdasarkan hasil uji analisis statistik pada uji 
organoleptik permen susu yang ditambahkan dengan ekstrak 
daun bidara untuk aspek tekstur terdapat hasil berbeda nyata 
dari ke tiga perlakuan dengan satu kontrol. Peningkatan dan 
penurunan tekstur (keempukan dapat dipengaruhi oleh adanya 
proses pemanansan dan sifat bahan penyusun permen 
(Wulandari, Ishartani dan Afandi, 2014). Perbedaan tekstur ini 
disebabkan oleh penggunaan ekstrak daun bidara, selain itu 
juga dapat dipengaruhi oleh penggunaan lemak. Jenis lemak 
yang digunakan adalah margarin, margarin dapat membuat 
tekstur permen caramel menjadi lunak. Margarin dapat 
memperbaiki tekstur produk akhir, hal tersebut disebabkan 
karena lemak memiliki kemampuan dalam menangkap udara 
sehingga saat proses pencampuran udara akan terperangkap 
dalam adonan (Nurbaya dan Estianti, 2013). Pembuatan 
permen susu pada setiap perlakuan dan kontrol dilakukan  
penambahan margarin dalam jumlah yang sama. Semakin 
tinggi penambahan ekstrak daun bidara tingkat kesukaan  
panelis terhadap permen susu rendah, hal tersebut ditunjukkan  
pada perlakuan  P3(2%) dengan penambahan ekstrak daun 
bidara tertinggi memiliki rata-rata skor uji organoleptik tekstur 
paling rendah. Selisih yang diperoleh dari hasil rata-rata skor 
uji organoleptik perlakuan P1 dan P2 terhadap perlakuan 
kontrol memiliki rata-rata yang tidak begitu jauh 
perbedaannya dengan tekstur permen susu agak halus.  
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4.4.3  Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Terhadap Nilai Rasa Permen Susu 
Tabel 15. Nilai Rasa Permen Susu dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Bidara 
Perlakuan Skor Rasa 
P0 3,24 ± 1,04
a 
P1 3,28 ± 1,09
ab 
P2 2,28 ± 1,06
bc 
P3 3,71 ± 1,00
d 
Keterangan: 
a, ab, bc, d 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01). 
 Berdasarkan hasil uji organoleptik diperoleh rerata 
warna tertinggi pada perlakuan P3 dengan rata-rata skor 3,71 
yang menunjukkan bahwa perlakuan P3 memiliki daya terima 
paling tinggi permen susu  yang  berpengaruh  pada tingkat 
kesukaan panelis dari aspek rasa. Penilaian panelis terhadap 
rasa permen susu dari 4 perlakuan rata-rata berkisar antara 
2,28- 3,71 yang berarti penilaian panelis antara kurang manis 
dan cukup manis. Dengan rata-rata P0 (kontrol) skor nilai 
yang diperoleh 3,24 (menyukai) dengan rasa cukup manis, 
perlakuan  P1(1%) skor uji organoleptik sebesar 3,28 
(menyukai) dengan  rasa cukup manis dan  P2 (2%) memiliki 
nilai rata-rata terendah  yaitu 2,28 (kurang menyukai) dengan 
rasa kurang manis (Tabel 15). Warna pada permen susu 
terbentuk karena adanya reaksi maillard yaitu reaksi 
pencoklatan antara gula pereduksi yang terbentuk dengan 
protein susu sehingga menyebabkan warna coklat dan 
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis gterhadap warna 
permen susu. Warna permen susu sangat dipengaruhi oleh 
warna dari ekstrak daun bidara, uji organoleptik terhadap 
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warna permen susu perlu dilakuakan karena berpengaruh 
terhadap daya terima permen susu. Wulandari dan Handasari 
(2010) menyatakan bahwa faktor yang mempengaruhi daya 
terima terhadap suatu makanan adalah rangsangan cita rasa 
yang meliputi tekstur, warna, aroma dan rasa yang melibatkan 
panelis. Ziziphus spina-christi L. memiliki kandungan kimia 
seperti polifenol, saponin dan tannin yang dapat berpengaruh 
pada rasa dari permen susu. Tanin merupakan golongan 
senyawa aktif tumbuhan yang termasuk golongan flavonoid, 
mempunyai rasa sepat dan mempunyai kemampuan 
menyamak kulit. Secara kimia tanin dibagi menjadi dua 
golongan, yaitu tanin terkondensasi atau katekol dan tanin 
terhidrolis atau tanin galat. Ismarani (2013) menyatakan 
bahwa tanin diklasifikasikan menjadi hydrolyzable tannin 
(pyrogallol tannin) dan condensed tannins (cathecol). 
Kondensed tannin dikenal sebagai proanthocyanidins 
merupakan polimer yang terdiri dari 2 sampai 50 (atau lebih) 
unit flavonoid yang bergabung dengan ikatan karbon-karbon, 
yang tidak rentan terhadap hidrolisis. Hydrolyzable tannins 
(pyrogallol) dan condensed tannins (cathecol) atau flavonoid 
tannin berasal dari kelompok flavonol; dapat digunakan 
sebagai bahan penyamak kulit. Masing-masing memberikan 




4.5 Hubungan Kempat Variabel Terhadap Pengaruh 



























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































dengan P2 (2%) mengalami peningkatan untuk variabel rataan 
nilai kecerahan (L*), nilai rataan kekuningan (b*) dan skor 
tekstur pada perlakuan P2 (2%) namun cenderung mengalami 
penurunan pada variabel nilai kemerahan (a*), skor warna dan 
skor rasa pada perlakuan P2 (2%). Perlakuan P2 (2%) 
dibandingkan dengan P3 (3%) mengalami peningkatan untuk 
variabel nilai kecerahan (L*), skor warna dan skor rasa namun 
mengalami penurunan pada nilai kemerahan (a*), nilai 
kekuningan (b*) dan skor tekstur pada perlakuan P3. Estiasih, 
Trowulan dan Rukmi (2017) menyatakan bahwa terjadinya 
penurunan kecerahan dapat disebabkan oleh reaksi maillard 
dan karamelisasi. Ziziphus spina-christi L. memiliki 
kandungan kimia seperti polifenol, saponin dan tannin yang 
dapat berpengaruh pada rasa dari permen susu. Tanin 
merupakan golongan senyawa aktif tumbuhan yang termasuk 
golongan flavonoid, mempunyai rasa sepat dan mempunyai 
kemampuan menyamak kulit. Secara kimia tanin dibagi 
menjadi dua golongan, yaitu tanin terkondensasi atau katekol 
dan tanin terhidrolis atau tanin galat. Ismarani (2013) 
menyatakan bahwa tanin diklasifikasikan menjadi 
hydrolyzable tannin (pyrogallol tannin) dan condensed tannins 
(cathecol). 
Tabel 17. Nilai Rataan Total Fenol dan Total Asam Permen 
Susu dengan Penambahan Ekstrak Daun Bidara 
Perlakuan 
Total Asam (%)  
± SD 
Hasil Analisis Fenol (%) 
± SD 
P0 0,04150± 0,00004 0,70 ± 0,01 
P1 0,04311± 0,00050 1,13 ± 0,01 
P2 0,04332± 0,00031 0,84 ± 0,00 
P3 0,04268± 0,00043 1,04 ± 0,01 
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Perlakuan P0 (0%) dibandingkan dengan P1 (1%) 
mengalami kenaikan nilai rataan untuk variabel total asam dan 
total fenol pada perlakuan P1 (1%), hal tersebut menunjukkan 
dengan penambahan ekstrak daun bidara total fenol pada 
permen suus cenderung mengalami kenaikan. Perlakuan P1 
(1%) dibandingkan dengan P2 (2%) mengalami kenaikan nilai 
rataan untuk variabel total asam dan cenderung mengalami 
penurunan pada total fenol perlakuan P2 (2%). Perlakuan P2 
(2%) dibandingkan dengan P3 (3%) mengalami penurunan 
total asam dan mengalami kenaikan total fenol pada perlakuan 
P3 (3%) (Tabel 17). Elfasyari, dkk (2019) menyatakan bahwa 
tanaman bidara (Ziziphus spina-christi L) memiliki kandungan 
fenolat dan flavonoid yang memiliki banyak manfaat. 
Kandungan senyawa fenolat pada ekstrak daun bidara dapat 
meningkatkan nilai rataan total fenol permen susu, proses 
pemanasan juga berpengaruh terhadap nilai total fenol produk 
akhir permen susu. Menurut Noviasari, dkk. (2017) 
menyatakan bahwa senyawa fenolik merupakan antioksidan 
alami yang banyak terdapat pada tanaman. Proses pemanasan 
sangat berpengaruh terhadap kandungan senyawa kimiawi 






KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1  Kesimpulan  
 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
penambahan ekstrak daun bidara pada pembuatan permen susu 
memberikan pengaruh terhadap kualitas permen susu ditinjau 
dari total fenol, total asam, warna L a* b* dan uji organoleptik 
aspek warna, tekstur dan rasa permen susu. Penambahan 
ekstrak daun bidara dalam permen susu nilai total fenol 
tertinggi 1,13% (P1), total asam tertinggi P2 (2%) 0,04332%, 
serta nilai kecerahan (L*) tertinggi (P3) 52,23 nilai kemerahan 
(a*) terendah P3 (3%)  13,97, nilai kekuningan (b*) terendah 
P3 (3%) 26,93, skor organoleptik warna tertinggi P3 (3%) 
4,11, skor tekstur terendah P3 (3%) 2,78 dan skor rasa 
tertinggi P3 (3%). Berdasarkan hasil analisa diperoleh 
perlakuan penambahan ekstrak daun bidara sebanyak 3% (P3) 
dengan nilai total fenol 1,04 %; total asam 0,01423%, nilai 
kecerahan (L) tertinggi P3 (3%) 52,23; nilai kemerahan (a*) 
terendah  P3 (3%) 13,97; nilai kekuningan (b*) terendah P3 
(3%) 26,93; skor organoleptik warna tertinggi P3 (3%) 3,67; 
skor tekstur terendah P3 (3%) 2,78 dan skor rasa tertinggi P3 
(3%) 3,71. 
5.2  Saran 
Berdasarkan hasil penelitian, diperlukan penelitian 
lanjutan yang berkaitan dengan screening kandungan fenol 
hasil ekstrak daun bidara sebelum ditambahkan kedalam 
adonan permen susu serta perlunya dilakukan pengujian total 
fenol permen susu dengan ekstrak bidara dengan ulangan 
mengingat penambahan ekstrak daun bidara menunjukkan 
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kenaikan jumlah fenol dalam permen susu sehingga dapat 
memaksimalkan kandungan senyawa fenol dalam ekstrak daun 
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Lampiran 1. Prosedur Ekstraksi dengan Metode 
Microwave Assisted Extraction (MAE) 
Prosedur ekstraksi dengan metode Microwave Assisted 
Extraction (MAE) menurut Aulia dan Widjanarko (2018). 
1. Persiapan sampel dengan menimbang sebanyak 20 
gram, kemudian dimasukkan ke dalam beaker glass 
600 ml.  
2. Penambahan 400 ml etanol 96% ditambahkan ke 
dalam sampel kemudian diaduk homogen. 
3. Pembagian larutan sampel ke dalam 4 beaker glass 
250 ml (bertujuan agar proses radiasi dapat berjalan 
maksimal)  
4. Larutan sampel yang telah siap dimasukkan ke dalam 
microwave untuk dilakukan proses radiasi dengan 
gelombang mikro selama 5 menit dan daya 80 watt. 
5. Larutan sampel disaring dengan kertas saring, 
kemudian endapan dan filtrat dipisahkan.  
6. Filtrat yang telah dipisahkan dari endapan kemudian 
dievaporasi menggunakan rotary evaporator dengan 
tekanan 125mBar dan suhu 500°C. proses evaporasi 
didapatkan ekstrak kasar 
7. Hasil dari evaporasi akan didapatkan ekstrak sampel 
dalam bentuk kental. 
8. Ekstrak kasar kasar sampel yang kental kemudian 
disemprot dengan gas nitrogen sampai berat ekstrak 
kasar sampel menjadi konstan. 
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Lampiran 2. Prosedur Analisis Total Fenol 
Analisis kandungan total fenolik ditentukan 
menggunakan metode Folin Ciocalteu (Toripah, dkk., 2014  ) 
yang dilakukan dengan:  
 
1. 0,1 mL larutan ekstrak dengan konsentrasi 10, 50, 100, 
150 dan 200 ppm dimasukkan ke dalam tabung reaksi 
lalu ditambahkan masing- masing 0,1 reagen Folin 
Ciocalteu Pendinginan cawan dalam desikator untuk 
menghilangkan uap air dan ditimbang (A). 
2. 50%, campuran tersebut divortex, lalu ditambahkan 2 
mL larutan natrium karbonat 2%.  
3. Campuran diinkubasi dalam ruang gelap selama 30 
menit, kemudian Absorbansinya dibaca pada 750 nm. 
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Lampiran 3. Prosedur Uji Kadar Total Asam (Nurfitasari, 
2016) 
1. Sampel 10 ml dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml 
dan ditambahkan  
aquades sampai tanda batas.  
2. Disaring untuk memisahkan filtratnya.  
3. Diambil 10 ml filtrat dengan pipet dan dimasukkan ke 
dalam Erlenmeyer 125 ml dan  
ditambahkan 3 tetes indikator PP.  
4. Lakukan penitrasian menggunakan senyawa NaOH 
0,01 N sampai terbentuk warna merah muda.  
 
Dapat dihitung dengan rumus :  
 
Kadar Total Asam (%) =  
 




Lampiran 4. Prosedur Analisis Warna L* a* b Metode 
CIELAB (L*, a* dan b*) (AOAC, 2005) 
1. Persiapan sampel 5 gram 
2.  Menyalakan alat chromameter dengan menekan 
tombol on 
3.  Melakukan kalibrasi alat 
4.  Memilih panel standar yang disinari dengan alat, 
pengujian pada sampel dapat dilakukan setelah standar 
tertera pada layar 
5. Menempelkan mata cahaya chromameter sedekat 
mungkin pada sampel dan disinari dengan alat, lalu 
nilai akan tertera pada layar. 
 
Nilai HUE Daerah Kisaran Warna Kromatis 
342° - 18° Red Purple (RP) 
18° - 54° Red (R) 
54° - 90° Yellow Red (YR) 
90° - 126° Yellow (Y) 
126° - 162° Yellow Green (YG) 
162° - 198° Green (G) 
198° - 234° Blue Green (BG) 
234° - 270° Blue (B) 
270° - 306° Blue Purple (BP) 
306° - 342° Purple (P) 
 
6. Makna dari setiap dimensi yang terbentuk, yaitu: 
  Besaran CIE_L* untuk mendeskripsikan kecerahan 
warna, 0 untuk hitam dan L* = 100 untuk putih 
  Dimensi CIE_a* untuk mendeskripsikan jenis warna 
hijau – merah, dimana angka a* negatif 
mengindikasikan warna hijau dan positif 
mengindikasikan warna merah 
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 Dimensi CIE_b* untuk mendeskripsikan jenis warna 
biru –kuning, dimana angka b* negatif 
mengindikasikan warna biru dan positif 
mengindikasikan warna kuning 
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Lampiran 5. Prosedur Uji Organoleptik (Nurlita dan 
Anwarudin, 2019) 
Prosedur pengujian uji organoleptik menurut Nurlita dan 
Anwarudin ( 2019 ) 
1. Permen antioksidan dengan formula berbeda yaitu P1, 
P2 dan P3 tidak mengalami perubahan tekstur, warna, 
aroma dan rasa setelah disimpan 24 jam. 
2. Dari ketiga formulasi permen antioksidan dapat dilihat 
perbedaan dari mulai tekstur, warna, aroma dan rasa 
karena kandungan ekstrak yang berbeda-beda. 
3. Disimpulkan bahwa ketiga formula memenuhi SNI 




Formulasi Sediaan Tekstur Warna Aroma Rasa 
P1      
P2      




Lampiran 6. Formulir Uji Organoleptik 
Hari/ Tanggal  :  
Nama Responden :  
Usia   : 
 Kami memohon kesediaan Saudara/i untuk menguji 
tekstur, rasa dan warna sampel permen susu berikut ini dengan 
memilih salah satu kategori sesuai hasil pengujian saudara/i 
dengan memberikan tanda centang ( v ) pada baris dan kolom 


















PETUNJUK UMUM:  
1. Dihadapan saudara/i disajikan 12 buah sampel permen 
susu (dengan kode angka) 
2. Saudara/I diminta untuk memberikan penilaian 
terhadap tekstur, rasa dan warna terhadap permen susu 
dengan hanya melingkari salah satu skor yang dipilih 
berdasarkan kriteria yang diinginkan. 
3. Saudara/I diminta untuk memberikan tanda (v) pada 
salah satu kolom tingkat penerimaan saudara 
berdasarkan kriteria yang diuji. 
4. Saudara/I diminta memberikan komentar pada tempat 
yang tersedia jika dianggap dapat membantu dalam 
penilaian 
5. Untuk setiap kode sampel dimohon untuk 




112 136 156 189 159 124 222 245 345 369 413 512 
Sangat 
halus 
            
Halus             
Agak 
halus 
            
Kurang 
halus 











112 136 156 189 159 124 222 245 345 369 413 512 
Sangat 
menyukai 
            
Menyukai              
Agak 
menyukai 
            
Kurang 
menyukai  









112 136 156 189 159 124 222 245 345 369 413 512 
Kuning             
Kuning 
Muda 
            
Krem 
Muda  




            




Lampiran 7. Data dan Hasil Analisis Statistik Uji Total 
Asam Permen Susu dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Bidara Konversi Persen (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rataan SD 
U1 U2 U3 
P0 0,01387 0,01384 0,01379 0,04150 0,01383 0,00004 
P1 0,01486 0,01387 0,01438 0,04311 0,01437 0,00050 
P2 0,01453 0,01470 0,01409 0,04332 0,01444 0,00031 
P3 0,01407 0,01471 0,01390 0,04268 0,01423 0,00043 
Total 0,05733 0,05712 0,05616 0,17061     
 
 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Faktor Koreksi (FK) 
FK  = 
      
      
       
   
 
= 
         





Jumlah Kuadrat (JK) 
JK Total =      
      
         
= 0,013872 + 0,013842 + 0,013792 + 0,014862 + ……0,013902 – 0,0024 
= 0,0000017 
 
JK Perlakuan = 
     
       
      
 
    
  = 
                                            
 
        
  = 0,0024263- 0,0024 
  = 0,0000007 
 
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
= 0,0000017- 0,0000007 
  = 0,0000011 
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Kuadrat Tengah (KT) 
KT Perlakuan = 
            
            
 
= 




KT Galat = 
        
        
 
  = 
         
 
 
  = 0,0000001 
 
Fhitung  = 
            
        
 
= 
         
         
 
  = 1,6691 
 
Tabel Analisis Ragam (ANOVA) 
SK db JK KT F Hitung F 5% F 1% 
Perlakuan 3 0,0000007 0,0000002 1,6691 4,07 7,59 
Galat 8 0,0000011 0,0000001 
   Total 11 0,0000017 
     
Kesimpulan: F hitung ˂ F tabel 1%, maka perlakuan 
penambahan ekstrak daun bidara memberikan 
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 




Uji jarak Berganda Duncan (UJBD) 
Standart Error (SE) 
SE 1% = √










JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 2) x SE 
 = 4,745 x 0,0001211 
 = 0,0000 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 3) x SE 
 = 4,939 x 0,0001211 
= 0,0006 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 4) x SE 
 = 5,056 x 0,0001211 
= 0,0006 
 
Nilai 2 3 4 
  4,745 4,939 5,056 





Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 
P0 0,0138 0,0138 a 
P1 0,0144 0,0148 b 
P2 0,0144 0,0151 bc 




Lampiran 8. Hasil Analisis Uji Total Fenol Permen Susu 
dengan Penqambahan Ekstrak Daun Bidara 
Perlakuan Parameter  Hasil Analisis (%) 
P0 Fenol 0,70±0,01 
P1 Fenol 1,13±0,01 
P2 Fenol 0,84±0,00 




Lampiran 9. Data dan Hasil Analisis Statistik Uji Warna 
Kecerahan (L) dengan Penambahan Ekstrak 
Daun Bidara  
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rata-Rata SD 
U1 U2 U3 
P0 53,3 51,2 50 154,5 51,5 1,67 
P1 49,9 49 50 148,9 49,63 0,55 
P2 53 49,9 50,3 153,2 51,07 1,69 
P3 53,4 51 52,3 156,7 52,23 1,20 
Total 209,6 201,1 202,6 613,3 
   
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Faktor Koreksi (FK) 
FK  = 
      
      
       
   
 
= 
        





Jumlah Kuadrat (JK) 
JK Total =      
      
         
=53,32+51,22+502+49,92+……52,32 – 31344,74 
= 25,54917 
 
JK Perlakuan = 
     
       
      
 
    
  = 
                                
 
          
  = 31370,29- 31344,74 
 
  = 10,78917 
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JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
= 25,54917- 10,78917 
  = 14,76 
 
Kuadrat Tengah (KT) 
 
KT Perlakuan = 
            
            
 
= 





KT Galat = 
        
        
 
  = 
     
 
 
  = 1,845 
 
Fhitung  = 
            
        
 
= 
       
     
 
  = 1,94926 
 
Tabel Analisis Ragam (ANOVA) 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Perlakuan 3 10,78917 3,59639 1,94926 4,07 7,59 
Galat 8 14,76 1,84500       
Total 11 25,54917         
Kesimpulan: F hitung ˂ F tabel 1%, maka perlakuan 
penambahan ekstrak daun bidara tidak 
memberikan pengaruh yang sangat nyata 




Uji jarak Berganda Duncan (UJBD) 
 
Standart Error (SE) 
SE 1% = √




     
 
 
 = 0,39211 
 
Tabel Duncan 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 2) x SE 
 = 4,745 x 0,39211 
 = 1,86056 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 3) x SE 
 = 4,939 x 0,39211 
= 1,93663 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 4) x SE 




Nilai 2 3 4 
  4,745 4,939 5,056 
JNT 1% 1,86056 1,93663 1,98251 
 
Data Notasi 
Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 
P0 49,63 51,49 a 
P1 51,07 53,00 ab 
P2 51,50 53,48 bc 




Lampiran 10. Data dan Hasil Analisis Statistik Uji Nilai 
Kemerahan  a* dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Bidara  
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rata rata SD 
U1 U2 U3 
P0 14,7 14,1 16,3 45,1 15,03 1,14 
P1 16,2 17,9 16 50,1 16,7 1,04 
P2 14 15,7 16,6 46,3 15,43 1,32 
P3 13,2 15,2 13,5 41,9 13,97 1,08 
Total 58,1 62,9 62,4 183,4 
   
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Faktor Koreksi (FK) 
FK  = 
      
      
       
   
 
= 
        





Jumlah Kuadrat (JK) 
JK Total =      
      
         
=14,72+14,12+16,32+16,22+……13,52 – 2802,96 
= 22,0567 
 
JK Perlakuan = 
     
       
      
 
    
= 
                            
 
  2802,96 
 
= 2814,44- 2802,96 
  = 11,4767 
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JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
= 22,0567- 11,4767 
  = 10,58 
 
Kuadrat Tengah (KT) 
 
KT Perlakuan = 
            
            
 
= 






KT Galat = 
        
        
 
  = 
     
 
 
  = 1,3225 
 
Fhitung = 
            
        
 
= 
      
      
 
  = 2,8927 
 
Tabel Analisis Ragam (ANOVA) 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Perlakuan 3 11,4767 3,8256 2,8927 4,07 7,59 
Galat 8 10,58 1,3225       
Total 11 22,0567         
Kesimpulan: F hitung ˂ F tabel 1%, maka perlakuan 
penambahan ekstrak daun bidara memberikan 
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 
nilai kemerahan permen susu. 
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Uji jarak Berganda Duncan (UJBD) 
Standart Error (SE) 
SE 1% = √




      
 
 
 = 0,3320 
Tabel Duncan 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 2) x SE 
 = 4,745 x 0,3320 
 = 1,5752 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 3) x SE 
 = 4,939 x 0,3320 
= 1,6396 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 4) x SE 
 = 5,056 x 0,3320 
= 1,6785 
 
Nilai 2 3 4 
  4,745 4,939 5,056 





Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 
P0 15,0333 16,6730 ab 
P1 16,7000   ac 
P2 15,4333 17,1118 ac 




Lampiran 11. Data dan Hasil Analisis Statistik Nilai 
Warna Kekuningan (b*) dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Bidara  
Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata SD 
  U1 U2 U3       
P0 28,3 26,7 26,6 81,6 27,2 0,95 
P1 27 26,3 27,4 80,7 26,9 0,56 
P2 28,1 29,8 28,3 86,2 28,73 0,93 
P3 25,9 27,8 27,1 80,8 26,93 0,96 
Total 109,3 110,6 109,4 329,3 
   
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Faktor Koreksi (FK) 
FK  = 
      
      
       
   
 
= 
        





Jumlah Kuadrat (JK) 
JK Total =      
      















JK Perlakuan = 
     
       
      
 
    
= 
                            
 
  9036,54 
 
= 9043,38- 9036,54 
  = 6,8358 
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JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
= 12,8492- 6,8358 
  = 6,0133 
 
Kuadrat Tengah (KT) 
KT Perlakuan = 
            
            
 
= 





KT Galat = 
        
        
 
  = 
      
 
 
  = 0,7517 
 
Fhitung = 
            
        
 
= 
      
      
 
  = 3,0314 
 
Tabel Analisis Ragam (ANOVA) 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Perlakuan 3 6,83583 2,27861 3,0314 4,07 7,59 
Galat 8 6,01333 0,75167       
Total 11 12,8492         
Kesimpulan: F hitung ˂ F tabel 1%, maka perlakuan 
penambahan ekstrak daun bidara memberikan 
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 
nilai b* permen susu. 
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Uji jarak Berganda Duncan (UJBD) 
Standart Error (SE) 
SE 1% = √









JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 2) x SE 
 = 4,745 x 0,2503 
 = 1,5752 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 3) x SE 
 = 4,939 x 0,2503 
= 1,6396 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 4) x SE 
 = 5,056 x 0,2503 
= 1,6785 
 
Nilai 2 3 4 
  4,745 4,939 5,056 





Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 
P0 27,2000 28,4654 ac 
P1 26,9000 28,0876 a 
P2 28,7333   d 




Lampiran 12. Data Hasil Analisis Statistik Uji 
Organoleptik Warna Permen Susu 
dengan Penambahan Ekstrak Daun 
Bidara 
Panelis 
P0 P1 P2 P3 
Total 
U1 U2 U3 U1 U2 U3  U1  U2 U3  U1  U2  U3 
1 5 5 2 2 2 5 4 1 2 4 2 5 39 
2 3 2 2 3 2 4 2 2 2 5 2 5 34 
3 5 5 2 2 2 5 4 2 2 5 2 5 41 
4 4 1 2 3 4 3 3 2 1 4 1 5 33 
5 4 4 3 3 3 5 4 3 3 3 3 5 43 
6 4 2 1 3 1 1 5 3 1 3 2 3 29 
7 5 5 3 3 3 5 4 3 4 5 5 5 50 
8 5 5 4 4 4 5 4 4 4 5 4 5 53 
9 5 5 4 4 5 5 4 4 4 5 4 5 54 
10 5 4 4 5 4 5 2 2 3 3 3 3 43 
11 5 5 4 5 5 5 2 2 2 2 2 4 43 
12 5 2 4 4 4 5 4 4 5 5 5 5 52 
13 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 51 
14 5 4 3 4 2 2 3 3 1 5 3 5 40 
15 5 4 4 4 4 5 4 4 5 5 5 5 54 
16 5 4 3 5 3 5 3 4 3 5 5 5 50 
17 2 3 4 4 3 4 4 2 3 1 3 3 36 
18 5 4 4 3 1 2 3 3 1 5 3 5 39 
19 5 5 3 4 3 5 3 3 3 5 4 5 48 
20 5 3 4 3 2 5 1 3 4 5 2 4 41 
21 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 59 
22 5 4 4 4 4 5 4 3 4 5 3 5 50 
23 4 3 4 5 5 4 5 5 4 5 5 5 54 
24 5 4 4 3 1 2 3 3 1 5 3 5 39 
25 4 5 3 5 4 5 5 4 3 3 4 5 50 
26 5 5 2 2 2 2 4 1 2 5 3 4 37 
27 5 5 4 4 4 5 3 3 3 5 4 5 50 
28 4 3 4 5 5 4 5 5 4 5 5 5 54 
29 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 51 
30 4 2 1 3 1 1 5 3 1 3 2 3 29 
Total 137 118 99 112 96 122 110 94 88 129 102 139 1346 
Rataan 3,93 3,67 3,24 4,11 44,8667 









U1 U2 U3 
P0 137 118 99 354 118± 19 
P1 112 96 122 330 110± 13,1149 
P2 110 94 88 292 97,3333± 11,725 
P3 129 102 139 370 123,3333± 19,1398 
Total 488 410 448 1346  
 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
 
Analisis Ragam  
     
















Faktor Koreksi (FK) 
 
FK  = 
      
      
       
   
 
= 
       




JK Total =      
      
         










 – 5032,544 
= 5560- 5032,544 
  = 527,4556 
 
JK Perlakuan = 
     
       
      
 
    
  = 
               
 
           
  = 5139,467- 5032,544 
  = 106,9222 
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JK Panelis =  ∑      
     
   
 - FK 
 
= 
                   
    
 – 5032,544 




JK Galat = JK Total – (JK Perlakuan+ JK Panelis) 
  = 527,4556- (106,9222+ 161,4556) 
  = 259,0778 
 
KT Perlakuan = 
            
            
 
= 





KT Galat = 
        
        
 
  = 
        
   
 
  = 0,8122 
 
Fhitung  = 
            
        
 
= 
      






Tabel Analisis Ragam ANOVA 
SK db JK KT F Hitung F 5% F 1% 
Perlakuan 11 106,9222 9,7202 11,9684 2,14 2,93 
Panelis 29 161,4556 5,5674 6,85513 
  Galat 319 259,0778 0,8122 
   Total 359 527,4556 
    Keterangan: F hitung˃ F tabel 1%, maka perlakuan 
penambahan ekstrak daun bidara memberikan 
pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap uji 
organoleptik warna permen susu. 
 
Uji Jarak Berganda Duncan 
 
Standart Error 
SE 1% =  √
        
     
  
  = √
      







JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
  = JND (1% 2) x SE 




JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 3) x SE 




JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 4) x SE 











JND 1% 4,745 4,939 5,056 





Perlakuan Rataan Rataan+DMRT Notasi 
P2 97,33333 110,8558012 a 
P1 110 124,0753358   ab 
P0 118 132,4087666    bc 
P3 123,3333 
 




Lampiran 13. Data Hasil Analisis Statistik Uji 
Organoleptik Tekstur Permen Susu 
dengan Penambahan Ekstrak Daun 
Bidara 
Panelis 
P0 P1 P2 P3 
Jumlah 
    U1 U2 U3  U1 U2  U3 U1 U2  U3 U1  U2  U3 
1 3 2 2 3 4 3 1 3 3 4 2 3 33 
2 4 4 4 3 4 3 4 4 3 2 4 2 41 
3 2 4 3 5 3 1 1 4 4 3 3 2 35 
4 1 4 4 2 5 1 3 4 4 1 2 1 32 
5 3 2 4 5 3 2 5 5 5 1 3 1 39 
6 4 2 5 2 5 1 5 4 2 1 2 1 34 
7 1 3 2 2 3 1 2 3 2 1 2 1 23 
8 5 4 5 4 4 4 4 5 2 4 4 3 48 
9 5 4 5 4 4 4 4 5 2 4 4 3 48 
10 3 2 3 2 2 3 4 2 3 2 3 2 31 
11 4 2 3 3 3 5 2 5 3 5 3 5 43 
12 4 4 4 2 4 2 2 2 2 5 2 2 35 
13 3 4 5 4 5 4 5 5 5 3 4 2 49 
14 5 4 5 3 5 2 5 5 5 1 3 2 45 
15 4 3 4 4 4 2 4 4 3 3 2 3 40 
16 4 3 5 2 4 3 4 5 4 2 3 4 43 
17 2 2 1 2 4 3 1 3 4 3 2 4 31 
18 4 4 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 43 
19 3 4 5 5 3 2 4 4 5 2 2 4 43 
20 2 2 3 1 2 5 4 4 3 2 1 1 30 
21 2 2 3 5 4 4 3 4 4 1 3 1 36 
22 5 3 5 3 5 3 5 5 4 2 3 4 47 
23 4 2 2 4 2 5 3 2 2 4 3 3 36 
24 4 4 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 43 
25 3 2 5 4 5 3 5 5 5 1 3 1 42 
26 3 2 4 2 4 4 3 2 3 4 4 5 40 
27 4 3 2 3 3 4 2 1 1 5 4 1 33 
28 3 4 5 5 3 2 4 4 5 2 2 4 43 
29 3 2 4 2 4 4 3 2 3 4 4 5 40 
30 5 4 5 4 4 4 4 5 2 4 4 3 48 
Jumlah 102 91 115 96 113 90 104 112 101 82 89 79 1174 
Rataan 3,42 3,32 3,52 2,78 39,13 










Total Rataan± SD 
 U1 U2 U3 
P0 102 91 115 308     102.6667± 12.0139 
 P1 96 113 90 299    99.6667± 11.9304 
 P2 104 112 101 317   105.6667± 5.6862 
 P3 82 89 79 250      83.3333± 5.1316 
 Total 384 405 385 1174    
 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
 
Analisis Ragam  
     















Faktor Koreksi (FK) 
FK  = 
      
      
       
   
 
= 
       




JK Total =      
      
         










 – 3828,544 
= 4340- 3828,544 




JK Perlakuan = 
     
       
      
 
    
  = 
                
  
            
  = 3881,4- 3828,544 
  = 52,8556 
 
JK Panelis =  ∑      
     
   
 - FK 
 
= 
                    
    
 –          
= 101,2889 
 
JK Galat = JK Total – (JK Perlakuan+ JK Panelis) 
  = 511,4556- (52,8556+ 101,2889) 
  = 357,3111 
 
KT Perlakuan = 
            
            
 
= 





KT Galat = 
        
        
 
  = 
        
   
 
  = 1,1201 
 
Fhitung = 
            
        
 
= 
      






Tabel Analisis Ragam ANOVA 
SK db JK KT F Hitung F 5% F 1% 
Perlakuan 11 52,8556 4,8051 4,2899 2,14 2,93 
Panelis 29 101,2889 3,4927 3,1182 
  Galat 319 357,3111 1,1201 
   Total 359 511,4556 
    Keterangan: F hitung˃ F tabel 1%, maka perlakuan 
penambahan ekstrak daun bidara memberikan 
pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap uji 
organoleptik tekstur permen susu. 
 
Uji Jarak Berganda Duncan 
Standart Error 
SE 1%=  √
        
     
  
 = √
      






JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
  = JND (1% 2) x SE 
  = 4,745 x 0,1116   
= 3,7813 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 3) x SE 




JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 4) x SE 
 = 5,056 x 0,1116 
= 4,0291 
 
Nilai 2 3 4 
JND 1%  4,745 4,939 5,056 





Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 
P3 83,33333 87,11459539 a 
P1 99,66667 103,6025262     b 
P0 102,6667 106,6957628        bc 




Lampiran 14. Data Hasil Analisis Statistik Uji 
Organoleptik Rasa Permen Susu 
dengan Penambahan Ekstrak Daun 
Bidara 
Panelis 
P0 P1 P2 P3 
Jumlah 
U1 U2 U3  U1  U2 U3 U1 U2  U3  U1 U2  U3 
1 4 4 5 4 1 4 5 2 2 3 4 4 42 
2 3 3 2 2 2 4 3 3 2 3 3 4 34 
3 4 3 3 3 4 4 2 3 3 5 4 5 43 
4 4 2 3 3 3 3 2 2 4 5 5 4 40 
5 2 3 4 2 4 3 1 1 2 2 2 4 30 
6 3 4 4 4 5 5 4 3 4 5 4 5 50 
7 3 3 4 4 4 3 2 2 2 4 3 4 38 
8 4 4 2 4 2 4 4 1 3 5 3 5 41 
9 1 4 2 4 2 4 4 1 3 5 3 5 38 
10 3 4 3 4 3 3 4 4 2 3 3 5 41 
11 3 3 1 2 2 4 3 1 2 3 4 5 33 
12 4 4 4 3 4 4 4 3 4 5 4 5 48 
13 4 4 3 4 3 3 3 3 3 4 4 4 42 
14 3 4 5 3 4 3 2 4 3 3 3 3 40 
15 4 3 3 5 4 5 5 4 5 5 4 5 52 
16 4 2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 4 32 
17 4 5 5 5 5 5 3 3 3 1 4 3 46 
18 3 2 2 2 3 4 2 2 3 4 4 4 35 
19 5 4 3 4 4 2 4 3 4 3 2 2 40 
20 4 3 5 3 1 5 2 3 4 3 3 5 41 
21 5 4 3 4 4 5 4 3 4 5 4 5 50 
22 3 4 2 4 2 3 3 2 3 4 4 4 38 
23 4 5 2 2 1 4 4 1 3 3 2 4 35 
24 3 2 2 2 2 2 2 2 3 4 4 4 32 
25 1 2 1 2 1 1 1 1 1 3 1 3 18 
26 3 4 2 4 2 4 3 2 2 4 2 3 35 
27 2 2 4 3 3 3 3 2 3 4 4 4 37 
28 3 4 5 3 4 3 2 4 3 3 3 3 40 
29 4 3 3 5 4 5 5 4 5 5 4 5 52 
30 4 2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 4 32 
Jumlah 101 100 91 100 89 106 90 73 91 112 98 124 1175 
Rataan 3,24 3,28 2,82 3,71 39,16667 




Tabel Dua Arah 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan± SD 
U1 U2 U3 
P0 101 100 91 292 97.3333± 5.5076 
P1 100 89 106 295 98.3333± 8.6217 
P2 90 73 91 254 84.6667± 10.1160 
P3 112 98 124 334 111.3333± 13.0128 
Total 403 360 412 1175     
 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Analisis Ragam  
     















Faktor Koreksi (FK) 
FK  = 
      
      
       
   
 
= 
       




JK Total =      
      
         










 – 3835,069 
= 4261- 3835,069 
  = 425,9306 
 
JK Perlakuan = 
     
       
      
 
    
  = 
                
  
           
  = 3895,7667-          
  = 60,6972 
 
110 
JK Panelis =  ∑      
     
   
 - FK 
= 
                   
    
 –          
= 3963,7500-          
= 128,6806 
 
JK Galat = JK Total – (JK Perlakuan+ JK Panelis) 
  = 425,9306- (60,6972+ 128,6806) 
  = 236,5528 
 
KT Perlakuan = 
            
            
 
= 





KT Galat = 
        
        
 
  = 
         
   
 
  = 0,7415 
 
Fhitung = 
            
        
 
= 
      






Tabel Analisis Ragam ANOVA 
SK db JK KT F Hitung F 5% F 1% 
Perlakuan 11 60,6972 5,5179 7,4411 2,14 2,93 
Panelis 29 128,6806 4,4373 5,9838 
  Galat 319 236,5528 0,7415 
   Total 359 425,9306 
    Keterangan: F hitung˃ F tabel 1%, maka perlakuan 
penambahan ekstrak daun bidara memberikan 
pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap uji 
organoleptik rasa permen susu. 
 
Uji Jarak Berganda Duncan 
Standart Error 
SE 1%=  √
        
     
  
 = √
      





JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
  = JND (1% 2) x SE 
  = 4,745 x 2,7231   
= 12,9213 
 
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 3) x SE 





JNT 1% = JND (1% db galat) x SE 
 = JND (1% 4) x SE 
 = 5,056 x 2,7231 
= 13,7682 
 
Nilai 2 3 4 
JND 1% 4,745 4,939 5,056 




Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Simbol 
P2 84.6667 97.58792774 a 
P1 98.3333 111.782882     ab 
P0 97.3333 111.1014884          bc 




Lampiran 15. Dokumentasi 
 
Pencetakan permen susu 
 
Hasil permen susu dengan 








Penimbangan bubuk daun 
bidara 
 





Proses persiapan ekstraksi 
daun bidara 
 
Proses ekstraksi daun bidara 
 
 
Penyaringan ekstrak daun 
bidara setelah di ekstraksi 
 
Pembuatan permen susu 
 
